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Dediščina hmeljarstva v Savinjski dolini 
Diplomsko delo skuša sprva predstaviti začetke hmeljarstva – zanima me, kako je hmelj prišel 
v Savinjsko dolino, kdo ga je prinesel ter kako in zakaj se je začel njegov razmah, da je postal 
tako vsesplošen, da so ga gojili praktično vsi. Predstavljeni bodo vplivi hmeljarstva na lokalne 
prebivalce, in sicer tako z gospodarskega vidika, kot kulturnega. Predvsem, kako jim je 
izboljšal kvaliteto življenja, a je vseeno zahteval količinsko ter fizično veliko dela, saj je 
morala sodelovati celotna družina. Predstavljeno življenje skozi pripovedovanje hmeljarjev 
pred in po prihodu mehanizacije. Zanima me, kako je potekalo zamudno in težko ročno delo 
in kaj so prinesli novi stroji. Navsezadnje kako je delo hmeljarja sploh potekalo.Najbolj 
etnološko oz. antropološko usmerjen del je razširjen fenomen 'obirovcov' oz. sezonskega dela. 
Zanimale me bodo življenjske zgodbe sezonskih delavcev in obirovk, ki so prihajali iz 
različnih območij obirati hmelj, da bi si z zaslužkom izboljšali življenje. Razlogi zakaj so 
ostali v Savinjski dolini in kakšna je bila njihova pot. Živo in z vsakdanjim življenjem 
povezano pa je tudi kulturno življenje hmeljarstva, ki je etnološko zanimivo predvsem iz šeg 
in navad, ki se izvajajo. Skozi besede sogovornikov opisan izbor hmeljarske starešine in 
princese na dnevu hmeljarjev, hmeljarski likof ter podeljevanje priznanj hmeljarjem. 
Ključne besede: hmeljarstvo, dediščina, Savinjska dolina, sezonski delavci, hmelj 
 
Abstract 
The Heritage of Hoping in the Savinja Valley.  
The diploma paper tries to present the beginning of hoping at first – i am interested in how 
hop came to the Savinja Valley, who brought it, how and why its growth began, to become so 
generalized that they were cultivated by practically everyone. The effect of hop on local 
residents will be presented, both from the economic and cultural point of v iew. It is also a 
positive and negative score of hop. In particular, how they improved the quality of life, but 
nevertheless demanded a quantative and physical workload, as the whole family had to work 
together. Stories will be presented about time before and after the arrival of mechanization. I 
am wondering how time consuming and difficult manual work took place and what new 
machines brought. Afterall, how was the work of hoppers organized. The most entnological or 
anthropological oriented part is an expanded phenomenon of seasonal work. I would be 
interested in the lifestories of seasonal workers and the occasions that came from different 
areas to harvest hop in order to earn a living. I want to know the reasons why they stayed in 
the Savinja Valley and what was their route. Living everyday life is also connected with 
culture of hop, which is etnologically interesting primarily from custums that are performed. 
From the words of the interviewers it is presented the selection of  hop elders and princess of 
hopers's day, and the awarding awards to hoppers is described. 
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Diplomska naloga bo oris hmeljarstva od njegovih začetkov, razširitve po celotni Savinjski 
dolini in pečata, ki ga je ta panoga pustila vsem prebivalcem v vsakdanjem življenju. Sama 
izhajam iz nekdaj velike hmeljarske družine, ki pa je žal to obrt opustila že v času prejšnje 
generacije. Čeprav se s hmeljarstvom ne ukvarjamo več, smatram hmeljarstvo kot dediščino 
naših prednikov, ki so s trdim delom pokazali, da lahko tudi savinjski kmet živi v velikem 
blagostanju in konkurira najboljšim na svetovnem trgu.  
V diplomski nalogi se bomsoočila z vprašanjem začetkov hmeljarstva – zanima me, kako je 
hmelj prišel v Savinjsko dolino, kdo ga je prinesel ter kako in zakaj se je začel njegov razmah, 
da je postal tako vsesplošen, da so ga gojili praktično vsi.  
Želim ugotoviti vplive hmeljarstva na lokalne prebivalce, in sicer tako z gospodarskega 
vidika, kot kulturnega. Pri tem me bodo zanimali tako pozitivni kot negativni faktorji 
hmeljarjenja. Denimo, kako jim je izboljšal kvaliteto življenja, a je vseeno zahteval količinsko 
veliko dela. V dobršnem obsegu se bom usmerila na primerjavo hmeljarjenja pred in po 
prihodu mehanizacije. Zanima me, kako je potekalo zamudno in težko ročno delo in kaj so 
prinesli novi stroji. Navsezadnje kako je delo hmeljarja sploh potekalo. Najbolj etnološko oz. 
antropološko usmerjen del pa bo razširjen fenomen 'obirovcov' oz. sezonskega dela. Zanimale 
me bodo življenjske zgodbe sezonskih delavcev in obirovk, ki so prihajali iz različnih 
območij obirati hmelj, da bi si z zaslužkom izboljšali življenje. Razlogi zakaj so ostali v 
Savinjski dolini in kakšna je bila njihova pot. 
Živo in z vsakdanjim življenjem povezano pa je tudi kulturna dediščina hmeljarstva, ki je 
etnološko zanimivo predvsem iz šeg in navad, ki so še vedno prisotne. Raziskovala bom 












Moje diplomsko delo v večini temelji na intervjujih, ki sem jih opravila z informatorji. Le-ti 
so v prvi vrsti hmeljarji – tisti, ki se še vedno ukvarjajo s hmeljarstvom, in tisti, ki so že v 
pokoju. Govorila sem z nekaj sezonskimi delavci, ki so se kasneje odločili poročiti in ostati v 
Savinjski dolini ter z nekaj obirovkami, ki so tukaj od rojstva. Pogovor sem opravila še z 
dvema hmeljarskima princesama ter gospodom, ki ima historično zbirko »Prebold skozi čas«. 
Pogovarjala sem se tudi z avtorjem, ki bo v prihajajočih letih izdal monografijo, ki je del 
večletnega kronološkega in geneološkega zbiranja podatkovo hmeljarstvu v Savinjski dolini. 
Pri informatorjih sem dobila tudi večinsko slikovno gradivo, nekaj je v lasti moje družine. 
Podatke sem črpala tudi iz literature.Veliko sem se oprla na etnološko-antropološke prispevke 
Angelosa Baša, dr. Vita Hazlerja ter dr. Jožeta Hudalesa, vsi priznani strokovnjaki s področja 
etnologije, pa tudi na monografije zgodovinarjev ter seveda etnoloških zbornikov kot je 
Slovenski etnograf. Uporabilasem lokalne revije kot so Hmeljar, Hmeljarski bilten. 


















Znano je, da so gojili hmelj kot kulturno rastlino že v 8. in 9. stoletju v Franciji in na 
Bavarskem in da so ga že uporabljali v pivovarništvu. Pivovarne v današnjem smislu seveda 
niso obstajale, varili so ga po domovih in samostanih. V primerjavi z drugimi poljedelskimi 
kulturami zavzema sorazmerno majhne površine, povsod, kjer ga gojijo, pa mu posvečajo 
veliko pozornosti. Hmelj se uporablja v glavnem v pivovarništvu in zato je hmeljarstvo ozko 
povezano s proizvodnjo piva. Hiše, ki jim je bilo dano oblastno dovoljenje za varjenje piva, so 
se imenovale »za varjenje pooblaščene hiše.« V 13. stoletju so obstajala mesta, ki so smela 
variti pivo oz. so imela varilno in točilno pravico (Wortsmann 1927: 6). 
Središče hmeljarstva sta bili v 14. stoletju Češka in Bavarska. V 16. stoletju, ko je mesto Špalt 
v Nemčiji prepovedalo izvoz hmeljskih sadik (leta 1511) in uvedlo (leta 1538) signiranje 
svojega hmelja, poznamo tako tudi trgovino s hmeljem. Takšno signiranje je bilo torej tam 
uvedeno že v Trubarjevih časih, medtem ko ga je bilo pri nas težko uvesti v 20.stoletju 
(Wortsmann 1927: 7). 
Za hmeljarstvo pomeni 16. stoletje prvi večji razmah. Takrat je plemstvo uvedlo »pivsko 
prisilo«, ko so morali podložniki piti pivo, ki so ga varile plemiške družine. Zelo dobro pivo 
so varili na Češkem. Želja po takšni kakovosti piva je bila povod za uvoz češkega hmelja na 
Bavarsko. Tako so se v obeh deželah površine hmeljišč do konca 19. stoletja stalno večale 
(Wortsmann 1927: 8). 
Najstarejša omemba hmelja na ozemlju Slovenije sega v 12. in 13. stoletje, ko je bilo 
hmeljarstvo najbolj razširjeno na Škofjeloškem. Prvi nasad hmelja je bil leta 1156 na posestvu 
Brižinskega škofa v bližini Škofje Loke. V tistem obdobju je bilo hmeljarstvo razširjeno tudi 
drugod po Sloveniji, na Gorenjskem, delno tudi na Primorskem, v Spodnji Savinjski dolini, v 
okolici Ljubljane, v Dravski dolini, na ptujskem polju, v okolici Rogatca, na Dolenjskem ter 
Koroškem v okolici Podjune.Od konca srednjega veka do začetka 19. stoletja je zelo malo 
podatkov o pridelovanju hmelja na Slovenskem, saj so ga gojili posamično. Glavni vzrok za 
počasen razvoj hmeljske kulture v tem času je bilo slabo razvito pivovarstvo. Delali so ga na 
preprost način in mu dodajali domači hmelj. Do 19. stoletja je bilo hmeljarstvo nekoliko 
pozabljeno, v drugi polovici 19. stoletja pa se je zaradi potreb pivovarstva zopet pričelo 





Hmeljska zgodba se je začela leta 1869, ko je prvi hmeljski nasad zasadil žalski župan in 
veleposestnik Janez Hausenbichler, ki mu je leta 1876 skrivoma prinesel sadike hmelja 
Württemberg, takratni oskrbnik graščine Novo Celje in prijatelj Josip Bilger. Nasad se je 
uspešno prijel in sledili so mu številni drugi Savinjčani. (Hazler 2011: 64) Tisti, ki so sledili 
Hausenbichlerju so bili Jože Žigon, Marija Roblek, Rudolf in Franc Žuža, Karl Haupt in Janez 
Paver. To vrsto je celotno uničila peranospora, zato sta leta 1886 Karl Haupt in Janez 
Hausenbichler iz Anglije prinesla hmelj Golding. Naredila sta prve poizkuse s tem hmeljem, 
ki pa so mu tukajšnji pogoji podnebja in zemlje zelo ustrezali. Hmelj je na naših tleh sicer 
spremenil nekatere prvotne lastnosti, vendar pa je bil zelo kvaliteten in sposoben na 




Fotografiji: Na prvi je Janez Hausenbichler in na drugi Franc Žuža.1   
Pomembno vlogo v razvoju savinjskega hmeljarstva je prav gotovo odigrala tudi žalska 
pivovarna, ki jo je Franc Žuža ustanovil leta 1842, takrat še lastnik rudnika Zabukovica. Leta 
1881 je je pivovarno prevzel Simon Kukec, jo posodobil in varil v njej pivo vse do leta 1902, 
ko je pivovarno prevzela delniška družba Žalec-Laško, ki pa jo je leta 1914 opustila 
(Ekomuzej hmeljarstva in pivovarstva Slovenije). 
Vse večji razvoj hmeljarstva je zahteval tudi večjo organiziranost zato sta leta 1880 
Hausenbichler in Haupt ustanovila Južno štajersko hmeljarsko društvo s sedežem v Žalcu. Po 
ustanovitvi društva se je hmelj iz Žalca razširil po celotni Savinjski dolini. Hmeljarji, ki so bili 
                                                          





povezani v društvo so tako lažje konkurirali na svetovnem trgu. Južno štajersko hmeljarsko 
društvo se je po 1. svetovni vojni preimenovalo v Hmeljarsko društvo za Slovenijo, ki je 
imelo velike zasluge za zaščito savinjskega goldinga (Baš 1970: 71). 
V državah, ki so pridelovale hmelj, je bilo leta 1926 okoli 70.000 ha hmeljišč, kar je 
zadostovalo za takratne potrebe. Istega leta pa se je za takratnega močnega pojava 
peronospore zmanjšala proizvodnja na Bavarskem, kar je močno vplivalo na porast cen in na 
povečanje površin s hmeljem. Že takrat je nastopila konkurenca v tekmi za kvaliteto in 
najnižje proizvodne stroške, z opozorilom, da bo obstal le tisti hmeljar, ki bo to vzdržal 
(Wortsmann 1927: 8). 
Že pred prvo svetovno vojno in po njej so cene močno zavirale razvoj. S tem namenom je bil 
ustanovljen Mednarodni biro proizvajalcev hmelja, ki je imel izmenično sedež v Žalcu in 
Nurnbergu z nalogo, da vodi evidenco o svetovnih pridelkih. Vse do svetovne krize je bila 
Nemčija pomembna hmeljarska dežela, ki ji ni bila enaka nobena evropska država, tudi Češka 
ne. Prva svetovna vojna in njene posledice pa so pomen tega trga oslabile in spremenile. 
Površine s hmeljem so se zmanjšale, a so se po vojni povečale, vendar so bili pridelki zaradi 
takratne bolezni precej skrčeni, povedo sogovorniki hmeljarji.  
Svetovno gledano so se med prvo svetovno vojno površine skrčile na minimum, saj po hmelju 
ni bilo povpraševanja. Takoj po vojni, ko je bil hmelj zopet iskan, pa so se površine spet naglo 
širile in povzročile hiperprodukcijo. Posledično so se spet zmanjšale površine. 
Pred drugo svetovno vojno je slovensko hmeljarstvo obsegalo okoli 2450 ha hmeljarskih 








Fotografija: Leto 1937 – Hmeljarna za skladiščenje in konzerviranje hmelja v Žalcu.2 
Katastrofalen padec so cene hmelja doživele v letih 1929 – 1931. Nemčija je v tem času 
predpisala krčenje nasadov in določila okvirne odkupne cene. Češke hmeljarske organizacije 
so prav tako priporočale zmanjšanje nasadov, vendar pravega uspeha ni bilo. Tudi pri nas se 
hmeljarstvo ni organizirano prilagajalo tržnim razmeram. Že sama trgovina s hmeljem je bila 
pred drugo svetovno vojno izrazito komisijska. Tuje firme so imele pri nas svoje zastopnike, 
ki so bili v glavnem domačini, le da so jih v sezoni kontrolirali delegati tujih firm. Domača 
trgovina se ni mogla razviti, ker ni bilo dovolj kapitala. Pivovarne so plačevale hmelj precej 
pozno, pridelovalcem pa ga je bilo treba plačati ob prevzemu (Polak 2013: 13). 
Druga svetovna vojna tako jasno ni prizanesla hmeljarstvu. Posledično je skoraj povsem 
iztrebila hmeljske nasade. Okupator je kontroliral površine in jih zaradi potreb po hrani 
načrtno zmanjševal. Vse se je moralo leta 1945 začeti na novo. Pionirsko delo obnove 
hmeljskih površin v Savinjski dolini in njeni okolici je takoj po vojni opravila organizirana 
hmeljarska zadruga HMEZAD, ki jo je organiziral in vodil predsednik Martin Jošt, čeprav je 
k obnovi botrovala tudi tradicija. 
Tako so v prvi izdaji revije Hmeljar zapisali: 
»Ves ta razburkani čas smo vendarle srečno prestali, čeprav smo mislili, da bomo z našim 
hmeljarstvom vred vsi uničeni… V novem letu 1946 naj vse hmeljarje vodi le misel, da 
obnovimo in povzdignemo svoje hmeljarstvo tako, da bomo s svojim obilnim in kvalitetnim 
pridelkom dosegli višje cene ter koristili sebi in vsej naši skupnosti« (Hmeljar 1959: 1). 
Tudi trgovina s hmeljem je bila takoj po vojni urejena na zadružni podlagi, s čimer je 
socialistična zakonodaja želela odpraviti vse pomanjkljivosti pri proizvodnji in prodaji 
                                                          





hmelja. Kmetijska zadruga HMEZAD Žalec je bila tako ustanovljena na skupščini dne 22. 
junija 1945 za pridelovanje, prevzem in prodajo hmelja na domačem in tujem tržišču. Povojna 
trgovina je dobila predvsem drugačno obliko od predvojne, ko je bila ta prepuščena raznim 
tujim zastopnikom in ko državne in hmeljarske korporacije nanjo niso imele skorajda 
nobenega vpliva. Edini kupec hmelja je postal HMEZAD. Glavni kupec slovenskega hmelja 
po letu 1948 pa do 1963 bile ZDA. Količine njihovega nakupa so letno dosegale okoli tretjino 
našega izvoza. Strokovno usmerjanje je prevzel Hmeljarski inštitut v Žalcu, ustanovljen leta 
1952. Za večjo usposobljenost kadra dela na hmeljarskem področju so leto kasneje ustanovili 
dveletno hmeljarsko šolo v Vrbju pri Žalcu (Čeh 2013: 19). 
Temeljna zamisel o ustanovitvi se je izoblikovala v hmeljarskem inštitutu, ki jo je zanesel v 
Okrajno zadružno zvezo. Zveza je vodstvu okraja sporočila, da so se v Vrbju začele priprave 
že leta 1953. Tam so za pouk pripravili glavno poslopje, dodali so mu prizidek, ki je obsegal 
pritličje in nadstropje z internatskimi in stranskimi prostori. Do konca leta 1953 je bila 
gradnja gotova. Pouk se je začel 10. 1. 1954. Uradni naziv šole ob otvoritvi je bil: Hmeljarska 
šola Vrbje. Šola je bila mišljena kot dvoletna, vendar so jo v jeseni 1955 omejili na eno leto. 
Prvo leto je bilo vpisanih 22 gojencev. Ob omejitvi pouka na eno leto so sklenili, da se lahko 
za šolo prijavijo tudi dekleta, za katere so v internatu priredili podstrešje. Ker so hmeljarske 
zadruge dobile večje število traktorjev, so v letih 1957/58 dodali pouk o vožnji s traktorji in o 
ravnanju z njimi. Za šolo so nabavili dva traktorja z orodjem. Sredi leta 1958 so priredili tudi 
tečaj za hmeljarje (Baš 1970: 73). 
Leta 1959 so dodali šoli še oddelek za odrasle, ki je imel značaj srednje kmetijske šole. 
Obiskovali so ga uslužbenci pri okraju in drugje, ki jih je služba vezala na kmetijstvo. Zaradi 
povečanja števila gojencev je bilo treba nasproti starega poslopja zgraditi provizorij za 
internat, nabavili so tudi tehnična sredstva za uspešen  kmetijski pouk (Baš 1970: 74). 
Do leta 1952 s prodajo hmelja ni bilo težav. V tem letu pa je Amerika odpravila prepoved 
obiranja hmelja in se je zaradi večjih količin njegova cena znižala.Tokrat so se po vojni prvič 
srečali s hiperprodukcijo hmelja v vseh glavnih državah, ki so bili kupci slovenskega hmelja. 
V letih 1954 in 1955 je na izvoz vplival padec cene kave, kar je povzročilo težave v latinski 
Ameriki. Zmanjšal se je izvoz v Argentino, povečala pa se je prodaja v Anglijo. V tem času je 
ZDA vsilila svetu večletne predprodaje in tako je po letu 1957 tudi slovenski hmelj v 





zalogami oskrbele za naslednja leta. V letu 1960 pa so z našim hmeljem odločno posegli na 
nemški trg. 
15. januarja 1960 je HMEZAD-u pogorelo skladišče za prepariranje in pakiranje hmelja. 
Zmanjšanje skladiščnih kapacitet je za predelavo hmelja povzročilo težave za tri leta. 
Naslednje leto so intenzivno delali načrte za gradnjo novega skladišča ter izboljšanje 
tehnologije. Končno skladišče je bilo veliko bolj napredno in časovno veliko bolj učinkovito. 
Po letu 1961 se je začel uveljavljati tudi Kmetijski kombinat Hmezad, ki je z arondacijo do 
leta 1964 združil agrokomplekse žalske občine in jih zasadil s hmeljem. Pretežni del je bil 
tako v družbenem sektorju delovne organizacije Hmezad Kmetijstvo Žalec, ki je letno 
pridelala okoli 1400 ton hmelja. Hmeljarji pa so bili združeni v Kmetijski zadrugi Savinjska 
dolina in so letno pridelali okoli 900 ton hmelja (Virant 2002: 15). 
Leta 1972 se je v slovenskih hmeljskih nasadih začel širiti nov, na Inštitutu vzgojen kultivar 
aurora, ki se mu je deset let pozneje pridružil še kultivar bobek, nato pa še drugi kultivarji B 
in C. 
Po osamosvojitvi Slovenije je leta 1992 nastalo prvo veliko zasebno hmeljarsko posestvo z 
okoli 130 hektarji hmeljskih nasadov, družbeno podjetje Hmezad Kmetijstvo Žalec se je 
preoblikovalo v delniško družbo, ki pa je leta 1999 doživela stečaj in večino hmeljskih 
nasadov so skupaj s spremljajočimi hmeljarskimi objekti ter mehanizacijo pokupili hmeljarji. 
 
Fotografija: Sedež podjetja HMEZAD, letnica neznana.3 
                                                          





V tem 130letnem obdobju se je hmeljarstvo tehnološko razvijalo in širilo po vsem slovenskem 
ozemlju in tudi po drugih ravninskih pokrajinah nekdanje Jugoslavije. Prešlo je pot od najbolj 
preprostih oblik pridelave, zaščite rastlin in predelave do gospodarsko visoko razvite 
dejavnosti, kjer so vključeni vsi najsodobnejši tehnični in raziskovalni dosežki. 130 let sicer ni 
prav dolga doba,toda hmeljarstvo je v tem času doseglo veliko izpopolnitev in razsežnost 
(Hazler 2011: 65). 
Objektiven pogled razkrije, da je vse do nedavnega hmeljarstvo kmetom omogočalo 
kakovostno življenje in pridobivanje materialnih vrednosti, o katerih so lahko v drugih 
pokrajinah le sanjali. Razvito hmeljarstvo je tudi sprožilo proces hitrejšega razkroja 
tradicionalnih oblik gospodarstva in kmetijstva in vplivalo na splošen kulturni razvoj 
območja. Zato je hmeljarstvo je v svoji več kot stoletni zgodovini uvajalo spremembe na 
področju kmetijstva, vinogradništva, gospodarstva, obrti, prehrane in vplivalo na socialno in 
duhovno življenje nosilcev te dejavnosti. V dolino so bile uvedene nove in specifične kulturne 


















4. OPRAVILA V HMELJIŠČU OD VZNIKA RASTLINE DO 
OBIRANJA 
Začetki pridelave in predelave hmelja na kmetijah so bili tehnološko preprosti, zato je bil 
pridelek pogosto slabe kvalitete. Šele knjižica Janeza Hausenbichlerja Navod o hmeljariji iz 
leta 1882 je hmeljarje poučila o vseh postopkih sodobnega gojenja in predelave hmelja 
(Hazler 2011: 73). 
».../Včasih smo vse ročno delali. Tudi ni bilo še vrvic in smo imeli štange, ki se jim je reklo 
hmeljevke. To so bili leseni drogi, ki si jih postavil zraven sadike in jo potem navijal/...« 
Hmelj je ena redkih rastlin s katero je bilo v preteklosti veliko dela, še posebej v 
spomladanskem času in v času obiranja. Za razliko od ostalih poljščin je bilo potrebno za 
obdelavo hmelja bistveno več delovne sile. Vsa opravila so sprva seveda potekala ročno. 
Hmeljar se je ukvarjal s hmeljem čez vse leto, od zgodnje pomladi do pozne jeseni in celo 
pozimi, če sneg ni zapadel. Pomemben faktor je bilo vreme, ki je narekovalo začetek 
hmeljarske sezone.  
Tako so se prva opravila v hmeljišču pričela običajno konec marca oz. v začetku aprila. 
Najkasneje do marca je bilo treba s hmeljišč odstraniti hmeljevino, če se to ni storilo že v 
jeseni. Hmeljišče je bilo treba pognojiti. 
».../Hmelj se lahko sadi v jeseni ali pa spomladi, iz potaknjencevse naredijo dve oke, eno daš 
v zemljo, druga gleda ven. Prvo leto ni pridelka, moraš pustiti, da se ukorenini. Potem je to 
trajnica, ki zdrži tudi od dvajset do trideset let. Z leti sicer oslabi in je treba sadike redno 
menjati/...« 
V primeru, da se je sadika hmelja izrodila, ali so posejali novo njivo hmelja, so za sajenje  
uporabljali potaknjence, ki so jih pripravili iz korenike lanskoletnega hmelja, nekateri pa so 
jih kupili. Nemalokrat se je zgodilo, da so med hmelj posadili tudi kakšno drugo vrtnino, 
največkrat fižol, peso ali repo, ki zahtevajo podobne pogoje. 
».../Včasih se je vse z motiko delalo in potem obesilo na železno štango, vse se je s konji 
delalo, tisti, ki niso konj imeli so celo krave uporabljali za to delo, za kultivatorje. Je imela pa 
skoraj vsaka hiša na vasi hmelj, ne veliko, ampak ravno toliko, da je na račun hmelja 





».../Včasih se je uporabljala motika, hmeljski noži, še danes je z njimi najbolj enostavno 
delati. Iz stare kose za travo kosit so naredili nove nože. Sem imel letos dva Romuna najeta, 
sta samo s tem delala, ker je s tem najbolj uporabno delati in najbolje reže. Tiste nože je treba 
sklepat pa je. Nemci se sicer grejo neke moderne stvari, sam nič ne reže tako kot doma 
narejeni hmeljarski noži. Drugače so imeli pa prirejene kultivatorje in brane prav posebej za 
hmelj. Jaz to še vse hranim, čeprav bi moral vse stran zmetati, pa žena ne dovoli/..,« doda 
drugi sogovornik. 
Sledilo je odoranje ali odstiranje hmelja, kar pomeni, da so odgrinjali zemljo od rastline. Tako 
so lažje posamezno sadiko kasneje odkopali in obrezali. Odoravanju je sledilo ročno 
odkopavanje sadik hmelja, čiščenje korenin in rez. V času rezi hmelja so bili na hmeljišču 
neobhodno potrebni klepi, ki so služili klepaču za sprotno klepanje motik in skrhanih 
kmetijskih nožev. Nož za rez hmelja, ki je bil narejen iz stare kose, je bil sestavljen iz 
lesenega ročaja, ki je služil tudi za čiščenje korenin in rezila. Obvezni del opreme, ki jo je 
imel rezač je bil brusilni kamen, namočen v vodi v starem kravjem rogu, ki ga je imel 
obešenega na vrvici okoli pasu, da si je sproti brusil nož. Odkopavanje in rez hmelja sta se 
običajno izvajali v parih, eden je odkopal rastlino, tako da se je videl štor in očistil korenine, 
drugi pa je opravil rez (Polak 2013: 17). 
 
Fotografija: Odoravanje hmelja, letnica neznana.4 
Rezalec je moral pri vsaki rastlini poklekniti, pregledati koreninski sistem, odstraniti enoletni 
les ter vse nagnite in od škodljivcev napadene korenine. Tako se je omejilo število poganjkov 
in preprečilo izčrpavanje rastline s hranilnimi snovmi ter preprečilo, da bi rastlina podivjala in 
se izrodila. 
                                                          






Fotografija: Rez hmelja.5 
».../Hmelj se sadi na razdaljo en meter, že prej pozimi so morali hmeljarji te hmeljevke 
ušpičiti, da je bilo pripravljeno spomladi za v zemljo. Ko je zrasel so ga najprej s konji orali, 
sedaj to počnejo s traktorji. Potem so ga odkopavali na roke vsako sadiko in odrezali in 
zasipali nazaj z motiko. Danes ne počnemo več tega, včasih so hmelj božali z vseh strani, 
danes ga pa obravnavajo kot koprivo. Iz te sadike je zraslo tudi do trideset poganjkov, štiri so 
pustili ostalo pa odrezali. Ostale štiri so privezali na hmeljevko s slamo. Je pa smešen hmelj, 
ni isto kot fižol. Fižol se sam ovija vedno v določeno smer, hmelj je treba privezati na 
hmeljevko ravno v obratni smeri. Hmelj se navija tako kot ura teče/...« 
Čeprav je bilo delo na hmeljišču velikokrat odvisno od vremena, je bilo rez treba opraviti med 
5. in 15. aprilom. Nepravočasno opravljena rez je imela za posledico zmanjšanje zaloge 
hranil, kar je slabo vplivalo na nadaljnjo rast rastline. Po rezi je bilo treba vse ostanke pobrati, 
jih odstraniti z njive in sežgati ter koreniko hmelja nekoliko zasuti. 
Rezi je sledilo postavljanje opore hmelju. Sprva so hmelju za oporo služile hmeljevke oz. 
hmeljeve štange. To je bila po navadi smrekova ali kostanjeva palica, dolga od 6 do 7 m, 
premera 10 do 12 cm. Pomembno je bilo, da je hmeljevka dovolj močna, da je zdržala končno 
težo rastline (približno 25 kg). Tudi s pripravo hmeljevk je bilo precej dela. Pred 
postavljanjem jih je bilo treba očistiti in ošpičiti s sekiro. Nekateri kmetje so jih olupili in 
odstranili skorjo, drugi pa so jo pustili, saj so menili, da se hmelj lepše oprijema hmeljevke. 
Posamezen hmeljar je moral ošpičiti tudi po več tisoč hmeljevk, kar pa so po navadi počeli 
pozimi, ko niso imeli drugih opravil. Zaradi vsakoletnega špičenja je postala hmeljevka 
prekratka, posledično je bilo hmelja manj in bil je tudi slabše kakovosti (Polak 2013: 18). 
                                                          






Fotografija: Postavljanje opore hmelju.6. 
Postavljanje hmeljevk je bilo težko, naporno, a dobro plačano delo, ki so ga zmogli le močni 
fantje. Hmeljevke so morale biti po rezi zelo hitro postavljene. Delo je moralo biti zaključeno, 
še preden so sadike hmelja ponovno odgnale, da se niso pohodili mladi poganjki in vrhovi. Da 
pa je bilo sicer naporno opravilo malo lažje, so si fantje pomagali z nalivanjem vode v luknje, 
ki so jih naredili z železno podolgovato palico oz. 'štango'. Najprej so s posebno železno 
'štango', ki je tehtala od 13 do 15 kg, naredili v zemljo od 50 do 70 cm globoko luknjo, v 
katero so nato postavili hmeljevko. Morali so jo trdo zasuti, da je lahko nosila težo hmelja in 
kljubovala vetru in neurju. 
 Na posameznih njivah so morali postaviti tudi po 1000 in več hmeljevk. Če jih kateri izmed 
fantov ni dobro postavil, da so se te porušile že ob prvem vetru, naslednje leto ni mogel 
opravljati tega opravila. Ko so se nasadi hmelja povečali in so bile potrebe po hmeljevkah 
precejšnje, so narasli tudi stroški. Tako so konec petdesetih let hmeljevke opustili in začeli 
postavljati žičnice. Lesene hmeljevkeje tako zamenjala žgana črna žica, ki se je s posebnimi 
kaveljčki pritdila na oporo, nato pa še v tla ob rastlini. Kasneje je žico zamenjala sintetična 
vrvica, ki se uporablja še danes (Polak 2013: 20). 
Ko je bila hmelju postavljena ustrezna opora in je bil hmelj visok tja do 50 cm, je sledilo 
štrajfanje oziroma odbiranje poganjkov in navijanje poganjkov na oporo. To opravilo med 
hmeljarji ni bilo ravno priljubljeno, zato so to delo opravljale ženske. Pri tem opravilu je bilo 
treba paziti, da se niso zlomili vrhovi poganjkov in da se niso ti premočnoprivezali na 
                                                          





hmeljevko in se tako preščipnili. Pustiti je bilo treba 3 najlepše poganjke in vsakega posebej 
napeljati ma oporo. Prvemu napeljevanju sta običajno sledili še dve, če je veter odvil hmelj iz 
opore. Hmelj se je privezoval tako dolgo, kot si ga lahko dosegel v višino. Ko je hmelj 
dosegel višino 1,5 m, je bilo treba dobro zasuti štor hmelja in hmelj pognojiti (Polak 2003: 
14). 
Maja in junija je bilo glavno opravilo štrajfanje oziroma odstranjevanje novo nastalih 
poganjkov, da se hmelju ni po nepotrebnem odvzemala hrana. Na spodnjih stranskih vejah 
običajno ni bilo hmelja, če pa je že bil, je bil droben in neuporaben. Hmeljar je moral tudi 
odstraniti divji hmelj, ki je rastel v bližini hmeljišča, da nebiprišlo do križanja z gojenim 
hmeljem. Da pojasnim, divji hmelj je največkrat moška rastlina in je veljal za nezaželjenga, 
saj je gojeni ženska rastlina v kateremnastaja lupulin, ključen za pivovarstvo. V tem času 
intenzivne rasti je moral hmeljar hmelj še dvakrat obsuti. Zadnje osipavanje je opravil pred 
cvetenjem, konec junija. Hmelj je praviloma do konca junija, do praznika sv. Petra in Pavla 
(29. junij) tik pred cvetenjem, dosegel vrh opore. 
Celotno rastno obdobje je bilo treba hmelj varovati pred boleznimi in škodljivci. Hmelj je bil 
najbolj dovzeten za peronosporo in rdečega pajka. 
Glavna skrb savinjskih hmeljarjev je bila kakovostna obdelava, zaščita in obdelava relativno 















5. OBIRANJE HMELJA 
»Avgust hmelj da ali vzame,« pravi star hmeljarski pregovor o poletnem mesecu, ki je 
naznajalo višek hmeljarske sezone. Vreme v avgustu je bilo stalno v mislih gospodarjev, saj je 
lahko toča tik pred obiranjem oklestila pridelek in posledično tudi zaslužek. Vsakega 
hmeljarja je skrbelo koliko hmelja se bo nabralo, ali bo obran pravi čas, ali bo pravočasno in 
pravilno posušen, ali bodo kapacitete sušilnice dovolj velike. 
».../Priprave na obiranje so potekale celo leto, najbolj intenzivno pa dva meseca pred 
obiranjem. Hmeljar je že zimski čas izkoristil za popravilo hmeljskih košev, ki jih je 
potreboval za prevoz hmelja z njive v sušilnico in za izdelavo novih košev, pripravo lesenih 
križev za polaganje hmeljevk ter popravilo sušilnice. Pred obiranjem pa je moral zagotoviti 
ustrezno število obirovcev, počistiti prostor za skladiščenje hmelja. Tudi gospodinje so morale 
misliti vnaprej, že spomladi so morale posaditi dovolj zelenjave, še posebej krompirja, fižola 
in kumar/..,« je pojasnil sogovornik hmeljar. 
».../Preden se je začelo obirati se je vse temeljito pripravilo. Vsi člani družine so morali biti 
doma, vsi so imeli določene zadolžitve. Gospodinje so precej nastradale v kuhinji, veliko so 
morale kruha speči. In seveda vse obroke pripraviti. Kadar smo bili na njivi, ki je bila blizu 
doma smo hodili domov jest, za ostalo smo imeli pripravljeno s sabo. Veliko smo spili 
jabolčnika in gruškovca, ki se je stisnil ravno za takrat/...« 
Obiranje hmelja se je pričelo, ko je hmelj tehnološko dozorel in so bili hmeljevi storžki zaprti, 
prožni, svetlo zelene barve z leskom. Na dotik so rahlo šelesteli, pri padcu na tla so se odbili 
in pri mečkanju med prsti na rokah pustili lepljiv, rumenkast lupulin s tipično hmeljsko 
aromo. Tako se je obiranje v Savinjski dolini pričelo po 15. avgustu (Polak 2013: 42). 
Nekoč, ko se je hmelj še ročno obiral, je bilo obiranje pomemben proces.Domačiobirovci so 
morali začeti obirati že pri zelo mladih letih. Delo se je začelo že zgodaj zjutraj. 
».../Hmelj smo obirali vsi, ker smo ga morali. Doma je bilo hudo z denarjem in so nas poslali 
obirat. Ko sem bila še majhna mi je pri obiranju pomagala mama. Kasneje pa sem obirala 
skupaj s kakšnim drugim dekletom/..,« se spominja ena izmed domačih obirovk, pri katerih 
doma hmelja niso gojili, so pa sodelovali pri obiranju. 





».../Da sem se spravila hmelj obirat je bilo kar težko. Če si hotel veliko nabrat in nekaj 
zaslužit si moral precej delat. Prve dni je bilo vedno težko, pol se pa navadiš na delo in ljudi 
okoli sebe, pa je šlo/...«  
».../Obirali smo od jutra do večera. Potem si imel pa take grde roke, ko nobenih rokavic ni 
bilo tedaj. Je bolelo, pa smo mazali, pa nič vse skupaj ni blo. Prste si si prevezal s trakom, pa 
je bilo bolje/...«  
 
Fotografija: Prikaz obiranja hmelja na roko.7 
 
».../Med obiralci je bila določena oseba, ki jim je hmeljevke podrla in postavila na višino, da 
so jih ženske lahko potem obrale. Sicer je bilo to zelo zamudno delo, a izjemno kvalitetno. 
Ponavadi so to potem počeli štirinajst dni, mi smo meli hmelja v naši družini res veliko, zato 
smo potrebovali tudi šestdeset obiralk in tri tedne, da smo vse pobrali/...« 
V vsakem hmeljišču je bil obvezno prisoten štangar, ki je z mačkom zrahljal hmeljevko, jo 
nekoliko povzdignil, tako da jo je obiralec lahko podrl in naslonil na poseben lesen križ. Ker 
je delo štangarja spadalo med zahtevnejša opravila, je bilo njegovo delo tudi bolje plačano. 
Hmelj se je obiral v parih. Vsak je običajno obiral na svoji strani, od korenine proti vrhu.  
».../Prepirali smo se, kdo bo obral »muhe«, to je zelo droben hmelj na spodnjem delu rastline, 
katerega obiranja so se vsi branili. To se je hitro obralo in na koncu pri merjenju naneslo malo 
več hmelja/...« 
                                                          






Fotografiji: Sprva uporabljene pletene košare za nabiranje in kasneje kovinski škaf.8 
Vsak je imel privezano ob pasu svojo pleteno košaro, kamor je nabiral hmelj. Pleten 
hmeljarski škaf, kot se imenuje je pleten iz vrbovega protja. Uporabljali so ga za merjenje 
obranega hmelja na njivi. Naredili so ga doma v zimskem času, ali pa so ga preprosto kupili. 
Kmalu po drugi svetovni vojni so začeli uporabljati predpisane enote hmelja. Tako so uvedli 
kovinske škafe, ki je imel 30 l prostornine. Dobra obiralka je nabrala dnevno tudi do 30 
škafov hmelja. 
 
Fotografija: Obiralke med obiranjem hmelja.9 
».../Ko so bili tukaj so vstajali zgodaj in šli na polje, že ob petih zjutraj so bili vsi na njivi. 
Hmeljarji smo okoli osmih zjutraj z vozovi šli po pobran hmelj na njivo. To smo počeli 
šestkrat na dan. Imeli smo merilnike, da smo jim zmerili koliko so ga nabrali, da si vedel 
koliko hmelja imaš in koliko jim moraš plačati. Hmelj so nabirali v košare, katere so stresli v 
vreče, katere smo potem merili. Merilnike nam je nabavil HMEZAD, zato da so bile mere po 
celotni Savinjski dolini enake/...« 
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Fotografija: Balete, ki so jih dobili obiralci za vsak obrani škaf.10 
Hmelj se je po merjenju stresel v lesen koš za hmelj. Uporabljal se je za transport obranega 
svežega hmelja z njive do sušilnice. Njegov volumen je od 10 do 12 hmeljskih škafov. Na 
lesen obod je pritrjena juta, ki prepušča zrak. Prepustnost jute je pomembna, da se sveži 
hmeljne pregreje v košu. Te koše so z voza dvigovali z dvigalom do sušilne komore v 
sušilnici. 
 
Fotografija: Lesen koš za hmelj.11 
».../Obiralke so zelo pazile, da je bil hmelj vedno v senci, da se ni skrčil, saj je bila potem 
slabša mera. Na posamezni rastlini je bilo treba obrati ves hmelj do zadnje kobule in tudi po 
tleh. Hmeljar je ves čas skrbno nadziral, kako so obiralci obirali hmelj. Listja se ni smelo 
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obirati, izključno samo storže. Vsak storž je moral imeti pecelj. Če se kateri od obiralcev ni 
držal pravila obiranja in je bil večkrat opozorjen, se je v skrajnem primeru hmeljar poslužil 
plahte. To je pomenilo, da je hmeljar sesul na plahto hmlej, obiralec pa ga je moral ustrezno 
prebrati, izločiti listje, rjave storžke in večje kobule ločiti na posamezne storžke/...« 
Hmelj je skoraj vedno meril gospodar, običajno štirikrat na dan, če je bilo nabranega več 
hmelja, pa tudi večkrat. Zmerjeni hmelj je hmeljar sesipal v hmeljske koše, ki jih je z vozom 
odpeljal v sušilnico. Prvotno so bili to večji pleteni koši. Te so nadomestili leseni, te pa koši z 
lesenim ogrodjem z juto. 
 
Fotografija: Obirovke med čakanjem, da jim zmerijo hmelj.12 
»Tako je šlo življenje iz jutra v večer in iz večera v novo jutro. Hmelj je neprestano romal s 
hmeljevk v košare, iz košar v vreče, iz vreč v škafe, iz škafa na vozove, z vozov v koše, iz 
košev na zgornjo leso, z zgornje lese na srednjo, s srednje lese na spodnjo, s spodnje lese v 
skladišče« (Bračič 1944: 31). 
Hmeljarji so vodili posebno evidenco o številu nabranih škafov za vsakega obiralca posebej 
ali pa so obiralcem izdajali balete, ki so bile iz kartona ali pločevine. Balete so bile označene z 
imenom in priimkom hmeljarja ter številom škafov. Nekatere so imele luknjo, da so si jih 
obiralci lahko obeslili okoli vratu in jih tako zavarovali pred morebitno izgubo ali krajo. 
».../Eni so nam zelo pravično merili, drugi so nam ga potlačili, da je bilo malo manj. Tolk, ko 
si ga nabral si pa potem dobil balete, na katerih je pisalo, kolk. Balete si potem shranil in na 
koncu obiranja so ti jih prešteli in zanje si dobil denar/..,« doda sogovornica. 
                                                          






Fotografija: Merjenje hmelja, letnica neznana.13 
Hmeljar je naredil obračun za vsakega obiralca posebej in vsak se mu je moral podpisati v 
zvezek, kar je služilo kot dokaz, da je obiralec prejel plačilo. 
».../Ko smo končali, smo jim dali radio na okno, kasneje televizijo. Veseli so bili, ko so dobili 
denar. Eni so šli takoj po nakupih. Naslednji dan pa nazaj na vlak in vsak po svoje/...« 
Oblačila, ki so jih nosili med obiranjem niso bila kvalitetna, saj se je na kvalitetno blago prijel 
prah. Ženske so nosila krila in rute na glavah za zaščito pred soncem. 
Dokaj preprosto hrano, večinoma pridelano na domačem vrtu in poljih, so hmeljarji ponujali 
sezonskim delavcem in obiralcem v letih po drugi svetovni vojni pa vse tja do zatona ročnega 
obiranja hmelja. Večino surovin so pridelali doma, le goveje meso za nedeljsko kosilo so 
ponekod kupovali v mesnici, nekateri pa od sosedov, znancev in sorodnikov, ki so »na črno« 
zaklali mlado govedo ali tele in so ga nato na hitro in v popolni tajnosti ponujali zanesljivim 
kupcem – kajti tudi takrat je bilo klanje govedi doma prepovedano. Lahko pa so zaklali 
perutnino ali svinje, vendar so bili ti primeri zelo redki, saj so bila 50. in 60. leta še vedno 
obdobje, ko so se tudi kmečke družine prehranjevale skromno in za hrano izdajale čimmanj 
denarja. Poudarek je bil na kaloričnosti hrane, kar so praviloma dosegali z redno uporabo 
svinjske masti, ocvirkov in doma pripravljenega bučnega olja. Uporaba drugih rastlinskih olj 
za kuho ali zabelo solat je bila takrat še zelo redka, vsekakor pa nikjer niso v prehrani 
uporabljali npr. oljčnega olja ali kupljenega vinskega kisa – solate, omake in prikuhe so 
okisali z domačim jabolčnim ali vinskim kisom. Večina hmeljarskih družin je uživala enako 
hrano kot sezonski delavci in obiralci. 
                                                          





Čas obiranja je bil naporen za gospodinjo, ki je skrbela za prehrano obirovcev. Ker je bilo le 
teh veliko, tudi po 40 ali več je morala pripraviti velike količine hrane. Dnevno je pripravila 
tudi do pet obrokov. Zajtrk in večerja sta bila doma, dopoldanska malica, kosilo, popoldanska 
malica pa na hmeljišču. Jedilnik je bil enoličen in preprost, da so jih gospodinje lahko hitro 
pripravile v veliki količini.  
».../Se spomnim pri eni večji družini je morala gospodinja zjutraj dve rundi kruha speči, da je 
bilo za vse dovolj. So jih imeli pa okoli petdeset doma. Tamso res imeli veliko dela/...« 
Jedilnik je izgledal nekako takole: 
1. zajtrk: so bili največkrat žganci z mlekom ali belo kavo, včasih prežganka, ali pa samo 
mleko in kruh 
2. dopoldanska malica: kos kruha in domača marmelada ali med, ob nedeljah rezina 
slanine in narezanačebula z bučnim oljem, črna kava, jabolko ali hruška 
3. kosilo: tople murke (kumare s krompirjem, včasih s smetano), zabeljen fižol, mlinci, 
fižolova juha, krompirjeva juha in jabolčni štrudl 
4. večerja: mrzle murke, krompir v kosih, mlečna kava, mlečni riž, mlečni zdrob, kislo 
mleko, fižolova solata 
 
».../Nekateri so bili res skopi s hrano, ampak taki so bili redki in so dali tisto česar so se hoteli 
znebiti. Postregli so črvivo meso, suho župo, po kateri so plavali črvi, žgance so zabelili z 
žerkimi ocvirki/...« 
Za pijačo so obiralci dobili jabolčnik, bezgov sok ali pa vodo. Ob nedeljah je bilo kosilo 
boljše, dobili so govejo juho, pražen krompir, vinsko ali hrenovo omako, kuhano goveje ali 
kurje meso, za sladico pa jabolčni štrudl, smetanovo potico ali buhteljne. Nekoliko boljša jed 
je bila ob končanem obiranju, na hmeljskem likofu: golaž, potica, buhteljni. 
».../Jedlo se je zabeljen fižol pa murke. To so vsi jedli. Dobili so jabolka in kruh za malico. 
Sadili so gruške, da so jih sprešali in dobili velik litrov soka. Rekli so mu gruševec. In to je 
bilo dobro samo štirinajst dni, pa nič več. In to so vse spili. Kar je bilo že skoraj štirinajst dni 
staro so jim dali zvečer za piti, ker je bilo že mal alkoholno. Za zjutraj to ni bilo, ker bili 
potem nacejani in nebi nič hmelja pobrali. Tisti Zagorci so tak vse spili. Revni kot so bili, so 





».../Sam sem delal na posestvu, ampak je bilo razdeljeno po krajih. Meli smo 1600ha 
hmeljišč. Takrat smo morali samo ena vas poskrbeti za 800 obirovcev. To smo kar v kotlih 
kuhali za njih. Ko je obirovc prišel na posestvo so mu dali aluminijasto šalco in žlico, pa je 
imel. Danes, ko imao pa te Romune pa komplicirajo kaj bodo jedli, nič jim ne paše. Sam po 
gostilnah bi hodili. Še pomivalni stroj hočejo. Eni si sabo kuharice pripeljejo/...« 
Obiralo se je do mraka, ko so še zadnjič tisti dan zmerili hmelj in odšli domov.  
Mnogi domačini so si v času obiranja vzeli dopust, ki so ga izkoristili za obiranje hmelja in s 
tem izboljšanja finančnega stanja družine. 
».../Ni bilo važno, kakšne druge obveznosti si imel, ko je bilo potrebno obirati hmelj, nas je 
mati vse poklicala domov in vsi smo morali obirati/...« 
».../S tistim, kar smo zaslužil smo si potem kupili otroci kakšne šolske potrebščine, starejši pa 
kako obleko/...« 
Najmlajši so ostali doma, kjer jih je po navadi pazila gospodinja ali katera druga članica 
družine, ki je ostala doma. Tisti, ki pa so bili večji, so odšli zraven na njivo. 
Ko so končali z obiranjem hmelja pri enem kmetu, so šli pomagat k drugemu, da je bilo delo 
hitrejše in zaslužek večji. 
Po letu 1960 se zaključuje najbolj živahno obdobje v zgodovini hmeljarstva, predvsem tistega 
dela, ki je povezano z ročno obdelavo hmeljišč in obiranjem hmelja. Sezonske delovne sile je 
vse bolj primanjkovalo, saj so se industrializirali nekoč pasivni predeli Slovenije in obmejne 
Hrvaške. Neagrarno prebivalstvo se je zaposlovalo v industriji ali odhajalo na delo v tujino, 
zato je v dolini iz leta v leto primanjkovalo delovne sile, še posebej obiralcev hmelja. Rešitev 










6. SEZONSKI DELAVCI 
Hmeljarstvo, ki pomeni na Slovenskem prvi primer, da je nek kmetijski pridelek namenjen 
edinole prodaji, ne lastni porabi, je naša najintenzivnejša poljedelska panoga, pomembna po 
veliki intenzivnosti in visoki vrednosti pridelka, ki jo dosega na razmeroma majhni površini 
obdelane zemlje. Ta kultura terja danes 3700 do 5000 delovnih ur na leto na ha (precej več 
kot vinska trta), tega pa kmet s svojo družino in posli ne zmore sam. Ker gre od vseh zadevnih 
del največ ur za obiranje, prihajajo sezonski delavci predvsem na to delo (Baš 1971: 72-73). 
Najprej so obirali hmelj samo člani hmeljarskih družin in njihovi posli. Po večini pa so se 
hmeljski nasadi razmeroma kmalu tolikokanj razvili, da je bilo treba za obiranje dobiti 
dodatno delovno silo. Za čas po 1900 spričuje ohranjeno ustno izročilo, da so bili pri tem drug 
drugemu v pomoč sosedje, večkrat pa je bilo tudi že drugače: k večjim kmetom so hodili 
obirat hmelj bližnji bajtarji in tudi manjši kmetje, hkrati pa so prihajali tudi obiralci iz drugih 
krajev. V letih pred prvo svetovno vojno je na posestvih večjih kmetov obiralo hmelj poleg 
domačih še po kakih 6 do 8 obiralcev (Baš 1971: 74). 
Med svetovnima vojnama je bilo obiralcev več. Na posestvih večjih kmetov so obirali hmelj 
večidel samo obiralci, podobno je bilo tudi na posestvih srednjih kmetov. Pogosto so do 
domačih obirali hmelj samo otroci. Ali drugače: v času med svetovnima vojnama je postalo 
pravilo, da so obirali hmelj večidel obiralci, medtem ko je bilo to le v majhni ali manjši meri 
delo članov hmeljarskih družin in njihovih poslov. Po drugi svetovni vojni se opisano 
razmerje med obiralci in člani družin ni spremenilo. Od leta 1960 naprej pa iz leta v leto 
čedalje primanjkuje obiralcev, zavoljo odhajanja v tujino na delo. Tako, da morajo deloma 
hmelj obirati tudi domači, kolikor jim to dovoljujejo druga dela, pa sodelujejo pri obiranju 
tudi starejši. Obiralcev je torej v zadnjih letih precej manj kot med svetovnima vojnama in 
tudi težje jih je dobiti, pogosto pa je manj tudi domačih (Baš 1971: 75). 
Ko je pomoč sosedov zavoljo vse obsežnejših hmeljskih nasadov postala nezadostna, so 
hmeljarji najemali obiralce. Kot območje, od koder so prihajali prvi obiralci pred prvo 
svetovno vojno, navaja ohranjeno ustno izročilo zgornjo Savinjsko dolino, kamor so hodili 
hmeljarji po hmeljevke in kjer so se pogodili za sodelovanje pri obiranju. Podoba je, da so se 
hmeljarji domenili v ta namen predvsem z eno osebo, ki je nato proti nagradi dobila v svoji 
vasi ali v sosednjih vaseh potrebno delovno silo, povečini so bila to dekleta. Hmeljarji so se 





razumelo, da bodo obiralke dobile toliko jesti, da bodo site in da bo poskrbljeo za skromna 
ležišča. Po drugi svetovni vojni hmeljarji obiralke najemajo poglavitno enako, kakor je bilo 
povedano za prejšnja desteletja (Baš 1971: 76). 
Obiranje hmelja je moralo biti končano v čimkrajšem času, najkasneje v 14 dneh. Ker domače 
delovne sile ni bilo dovolj, so prihajali obirovci iz drugih revnejših območij. Med obirovci je 
bil samo en cilj: nabrati čimveč hmelja in čimveč zaslužiti. 
Na vprašanje, zakaj so prihajale obiralke prav iz naštetih krajev, odgovarja ohranjeno ustno 
izročilo vselej enako: to so bili slabše razviti in revnejši kraji, kjer je ljudem manjkalo 
zaslužka (Baš 1971: 77). 
Ročno obiranje hmelja, ki se je v dolini obdržalo do začetka 70. let dvajsetega stoletja, ko je 
ročno obiranje nadomestilo strojno je v dolino pritegnilo na delo mnogo ljudi. Po ocenah se je 
do teh sprememb v dolino vsako leto sredi avgusta začasno priselilo od 30 do 40 tisoč ljudi, 
nekateri pa ocenjujejo, da v najbolj cvetočih letih hmeljarstva celo 50 tisoč. V dolino so 
prihajali obiralci predvsem iz vzhodne in severovzhodne Slovenije, pa tudi iz hrvaškega 
Medžimurja, bistveno manj pa iz krajev zahodno od doline, s Kranjskega. Ta vsakoletna 
sezonska migracija je sprožila vrsto medkulturnih stikov, ki so vsaj za nekaj tednov pretresli 
ustaljeni življenjski ritem domačinov in povratno vplivali tudi življenje in kulturno obzorje 
sezonskih prišlekov (Hazler 2011: 66). 
Obirovci so prihajali predvsem iz Hrvaškega Zagorja. Običajno so prišli organizirano v večjih 
skupinah. Vsaka je imela neformalnega vodjo, ki se je imenu obiralcev dogovoril s 
hmeljarjem o pogojih dela, prehrani, nastanitvi in plačilu, v času obiranja pa je reševal tudi 
morebitne spore. V Savinjsko dolino so se pripeljali z vlakom, kjer so jih na železniških 
postajah pričakali kmetje z lojtrskimivozovi in jih pripeljali domov. Tu so ostali približno dva 
tedna, oz. dokler se hmelja ni obralo. 
Hmeljarji so že spomladi navezali stike z vodji obiralcev, ki so po domačih in sosednjih vaseh 
zbirali kandidate za sezonsko delo v avgustu in prvih dneh septembra. V povprečju so srednji 
kmetje najeli od 20 do 25 obiralcev, na posameznih proizvodnih enotah državnih posestev pa 
je bilo obiralcev tudi več kot sto.  
Med svetovnima vojnama so prihajale obiralke praviloma z vlakom. Prihajale so okoli 15. 
avgusta, po navadi v popoldanskem času. Hmeljarji so šli ponje z lojterskimi vozovi. 





obiralke ob prihodu prepevale, pa tudi po tem med vožnjo na kmetije (nekateri obiralci so 
prišli s harmoniko). Marsikatere obiralke so bile bolje oblečene, da bi več veljale. Košaro in 
vrečo za obiranje je prinesla vsaka s seboj, pa tudi delovno obleko in obutev. Ko so prišle na 
posestvo so dobile kruh, včasih tudi jabolčnik, in pokazali so jim prostore, v katerih bodo 
prenočevale. Nato so si šle ogledat hmeljišča (da so lahko videle kje bo mogoče bolje obirati; 
pri tem je imela glavno besedo vodnica). Za večejo so dobile belo kavo in kruh ali tudi kaj 
boljšega. Naslednje jutro so začele obirati (Baš 1971: 80). 
».../To si šel v Žalec, ko so jih pripeljali iz Zagorja z vlakom. Pol si se pa tam na postaji 
zmenil in podpisal z vodjo skupine, da rabiš takrat in takrat petnajst ljudi in koliko štangarjev 
rabiš. To je prišlo res veliko ljudi. Okoli trideset tisoč. Ker se je takrat samo golding sadil si 
imel 14 dni časa, da se vse obere in posuši. Danes pa imaš več vrst in nasadiš tako, da si 
sledijo in imaš več časa da urediš in posušiš ves hmelj. Eni hmeljarji so ga imeli več hektarjev 
in vse to pobrati v dveh tednih je veliko/...« 
».../Ko so prišli so bili oblečeni v lepša oblačila, ki pa so jih takoj naslednji dan zamenjala 
vsakdanja. S seboj so prinesli pletene košare, v njih delovna oblačila in spodnje perilo. Včasih 
jih je poleg gospodarja pričakal še harmonikar. Z lojtrskimi vozovi, v katere je bil vprežen par 
konj, so jih peljali domov/...« 
Obiralci so bili nastanjeni v kaščah, na parni, v kamrah, če pa je bilo vroče so moški spali kar 
na seniku. Ležišča so bila preprosta. Ponekod so spali kar na lesenem podu. Na tla so nasuli 
slamo ali seno, pogrnili zlauferji ali rjuhami in ležišče je bilo pripravljeno. Bolj premožni 
hmeljarji so že imeli postelje. Ker kopalnic takrat ni bilo, so se umivali pri vodnjaku, ki ga je 
imela skoraj vsaka hiša, ali pa v lavorju. 
».../Spat smo jih dali na kozolce. Malo posušene trave po tleh, eno rjuho pa je bilo. Se niso nič 
pritoževali. Danes ti pa še inšpektorje pošljejo če maš kopalnico za njih urejeno in zavese na 
oknih, da jih nihče ne vidi. Res so nori danes. Včasih smo jih imeli po dvajset pri hiši. So 
mele pa gospodinje potem veliko dela s kuhanjem,da so vse pripravile. Danes jih pa pelje v 
gostilno na malico, pa jim plača/...« 
Takoj naslednji dan in vse dni do konca obiranja so obiralci že v svitu hiteli na hmeljišča. 
Hmelj so obirali od zgodnjega jutra do večera. Čez dan so bili izpostavljeni vročini, dežju in 
vetru. Med obiranjem so si krajšali čas s pripovedovanjem in petjem. Mnogim sogovornikom 






Fotografija: Obirovke s štangarji, letnica neznana.14 
».../Med obiranjem smo se pogovarjali vse sorte. Dekleta smo debatirale dosti o čisto 
življenjskih stvareh, pa o fantih. Dosti smo peli. Včasih smo bili pa tudi tiho, sploh če smo 
hiteli pri obiranju, da nas ni kdo prehitel/...« Obirale so večinoma ženske, moški so bili 
štangarji.  
 
                                                          





Fotografija: Družina Marinc z obiralkami, letnica neznana.15 
».../Te Zagorke so tako lepo pele, mi smo pa v primerjavi z njimi cvilili. Ampak je bilo zelo 
lepo. Na obiranje in petje imam res lepe spomine. Tiste ženske so bile res fajne/...« S številnih 
hmeljišč se je tako slišalo petje. Obiralci so kar tekmovali, kdo bo lepše zapel. 
Kljub napornemu delu, pa so zvečer našli čas za druženje na vasi. Med fanti se je hitro 
razvedelo kateri hmeljar ima najlepše obiralke. Zvečer in ponoči so hodili pet pod okno 
brhkim obiralkam. So jim pa tudi marsikaj ušpičili, da so imeli tem za pogovor za naslednji 
dan. 
Začetek obiranja je bil brez šeg, pač pa je ponekod sporočeno, da so tedaj gospodarji skupaj z 
obiralkami zmolili očenaš. Ko je bilo obiranje končano in ko so šli z njive, so obiralke 
okrasile zadnjo ali najvišjo hmeljevko z rožami, marsikje z veliko sončnico, ali z rutami in jo 
nesle k hiši ali pa postavile na koncu njive. Tedanjo šego, da so konje ali tudi voz, s katerim 
so se obiralke peljale ob odhodu na postajo, okrasile z zelenjem in trakovi, naj bi vpeljale 
hrvaške obiralke, ki so v oni dobi začele obirati hmelj v Savinjski dolini. Ob tem je bilo 
slišati, da se bo dekle, ki bo okrasilo konje in voz, tisto leto omožilo. Ob slovesu so na 
nekaterih posestvih obdarovali posebno uspešne obiralke s predpasniki ali rutami. Samo slovo 
je bilo preprosto in stvarno: segli so si v roke, gospodar pa se je ob tem zmenil za obiranje v 
naslednjem letu (Baš 1971: 90). 
Skozi leta jih je dosti ostalo tudi v Savinjski dolini.  
».../Dosti ljudi je potem tukaj ostalo. Doma niso imeli nič. Revščina. Potem kasneje, ko se je v 







                                                          






Proti koncu devetnajstega stoletja in še pozneje so bile v praksi razširjene različne možnosti 
sušenja, ki jih je na enoten imenovalec postavil šele izum ključavničarja Lorberja iz Žalca, ki 
je razvil svoj tip hmeljske sušilnice, ki se je kmalu razširil po dolini in celo preko nje. O tem 
izumu je v drugem pomembnem priročniku z naslovom Navodilo kumnemu hmeljarstvu iz 
leta 1910, ki ga je izdalo takratno poljedelskoministrstvo, Julij Olschowy med drugim zapisal: 
»Neki večji hmeljski producent v Žalcu je izumil za predsušenje svežega hmelja posebno 
pripravo, katera je prav praktična in vredna, da si jo priskrbi vsak večji hmeljar; gospod 
izumitelj dal bi si jo pa lahko patentovati« (Olschowy 1910: 48). 
 
Fotografija: Reklamni plakat o prvem skladišču hmelja, leto 1902. 
Ko si je hmeljarstvo šele utiralo pot in je bilo hmelja neprimerljivo malo, so ga sušili 
enostavno in popolnoma naravno, tako kot danes zdravilne rastline: čez dan zunaj na plahtah, 
v senci da ni nanj sijalo sonce, ponoči in v deževnem vremenu pa v zračnih in zakurjenih 
prostorih, v katerih so storžke posuli na posebnih lesah. Med sušenjem je bilo treba hmelj 
večkrat premešati. Ta se je na tak način posušil v 6 do 7 dneh in se je šele nato lahko 





Prav Lorberjevi izumi so bistveno skrajšali čas sušenja in prispevali k izboljšanju kakovosti 
pridelka. Zato se je predvsem po prvi svetovni vojni, najprej v 20. letih, nato pa še po letu 
1933, razširila gradnja hmeljskih sušilnic, ki so se razlikovale tako po velikosti kot po samem 
tipu. 
».../Ko se ga je pobralo je bilo treba pa posušit. Pri nas smo meli štiri kvadratno sušilnico. Vse 
leseno, pa kurili spodaj. Cel čudež, da nismo zažgali vsega. So pa takrat moški po cele noči 
pazili, da se nebi. To nobeden ni upal zaspat. Najprej smo imeli lesene škafe, potem so pa 
porajtali na HMEZAD-U, da bi imeli aluminijaste. Imel je trideset litrov/...« 
Sušenje je bilo eno najzahtevnejših opravil, ki je sledilo obiranju. S sušenjem se je iz hmelja 
odstranila voda, ohraniti pa so se morali izgled in aktivne snovi v njem. Zaradi tega so hmelj 
sušili večinoma gospodar in domači fantje, saj drugim tega opravila niso zaupali. Sušilnica in 
prostor v katerem se skladišči hmelj po končanem sušenju sta morala biti brezhibno čista in 
pometena, temperatura in čas sušenja pa skrbno nadzorovana.  
 
Fotografija: Sušenje hmelja, letnica neznana, lastnik B. Čeh. 
».../Hmelj smo z njiv pripeljali domov v sušilnico, da bi ga posušili. V sušilnici so bile etaže v 
katerih si ga sušil okoli osem ur. Hmelj se je potem iz najvišje etaže počasi spuščalo proti 
najnižji. Hmelj je bil suh takrat, ko se je pecelj na kobuli lepo odlomil. Ko se je posušil, smo 
ga stresli iz etaž na kup, v sušilnici posebej za to namenjen prostor. Zbasalo se ga je v 
posebne vreče, najprej ločeno golding. Vreče smo potem odpeljali v HMEZAD, kjer si ga 
prodal/...« 
Sušenje je trajalo od 6 do 8 ur in je bilo odvsino od zrelosti in vlažnosti hmelja. Skrajni čas 
sušenja po končanem obiranju je bil od 3 do 4 ure, največ 6 ur če je bilo v hmelju manj vlage. 
Hmelajr je moral tako po končanem obiranju hmelj čimprej pripeljati do sušilnice. Če je bil 





mikrobiološki procesi. Organska masa je začela razpadati, hmelj se je začel segrevati in 
obstajala je bojazen, da se bo uparil. Če se je to zgodilo se je kvaliteta hmelja drastično 
zmanjšala (Polak 2013: 50). 
».../Sprva smo sušili samo golding, kar je bil zelo cenjen in kvaliteten hmelj. V naši pokrajini 
je uspevala tudi vrsta aurora, posebej prilagojena za naše podnebje. Golding je imel čudovito 
aromo, slaba stran je bila, da se ga je pridelalo v manjši količini, a bil je zelo kvaliteten/...« 
».../Zgodilo se je, da je kdo pri sušenju zaspal. Hmelj je bil potem zažgan hmelj in uničen 
pridelek, ker so se uničile vse aktivne snovi/...« Pri pravilno sušenem hmelju se ohrani 
značilna rumeno zelena barva, vsaka duga je posledica nepravilnega sušenja. 
Naraščujoče potrebe pivovarske industrije po hmelju pa so rabile večje količine hmelja in 
posledično večje površine za sušenje, kar na omenjen način ni bilo več možno. Zato so pričeli 
graditi posebne sušilnice za hmelj.  
Sušilnice so največkrat postavljali v podaljšku osrednjih gospodarskih poslopij - »marofov«, v 
podaljšku velikih zidanih kašč, zidanih svinjakov in celo ob lesene dvojne kozolce - toplarje. 
Te vrste sušilnic so bile razširjene predvsem med manjšimi pridelovalci hmelja, povečini 
kajžarji in malimi kmeti, medtem ko so druge tipe gradili srednji in veliki kmetje-hmeljarji. 
Poleg teh so v okviru velikih in veleposestniških kmetij postavljali tudi velike samostojne 
sušilnice z velikimi shrambnimi prostori, ki so jih v času po odprodaji hmelja uporabljali za 
uprizarjanje gledaliških iger, miklavževanj, maškarad in drugih prireditev družabnega, 
društvenega in političnega značaja (Hazler 2011: 74). 
Tisti hmeljarji, ki niso imeli veliko hmelja, niso imeli lastnih sušilnic. Hmelj so tako sušili pri 
sosedih, kasneje v zadružnih sušilnicah po vaseh. Te so bile tudi večje. Kapaciteta takšnih 
sušilnic je bila tolikšna, da je lahko sušenje potekalo nemoteno 24 ur na dan. Na rešetki veliki 
16 kvadratnih metrov se je lahko naekrat sušilo od 70 do 80 škafov hmelja. Razmik med 
posameznimi rešetkami je bil 60 cm, rešetke pa so bile od peči, v katerih se je kurilo z drvmi 
ali premogom, oddaljene 4 do 6 metrov. Nad zgornjo rešetko, na strehi sušilnice in ob njioh je 
bila odprtina za dovod zraka (Polak 2013: 51). 
».../Zadruga je postavila skupne sušilnice, ker dosti kmetov ni imelo svojih. Kmet ga je 





Koše s sveže nabranim hmeljem je bilo potrebno s posebnimdvigalom dvigniti v najvišjo t. i. 
zeleno etažo in ga nasuti na zgornjo rešetko. Na tej rešetki se je hmelj segrel in osušil 
površinske vode. Zgornje rešetka se je potem obrnila iz horizontalnega v vertikalni položaj, da 
se je hmelj spustil na srednjo rešetko. Na tej se je osušil še notranje vode, ki je v storžkih in 
ohladil. Nato se je spustil na spodnjo rešetko pod katero so bili predalniki in od tukaj se je 
transportiral v prostor, ki jebil namenjen za skladiščenje hmelja. V tem prostoru je morala biti 
stalna temperatura, okna zatemnjena, da vanj ni prodrla svetloba. Posušen hmelj je moral 
nekaj časa odležati, da se je izenačila vlaga, nato pa pripraviti za transport in prodajo  
Basanje oziroma pakiranje hmelja v posebne jutaste bale, ki so napolnjene tehtale od 40 do 55 
kg, je bio še zadnje opravilo pri spravilu hmelja. Ko je bil hmelj nabasan v bale, so jih 
hmeljarji peljali z vozovi v Žalec. 
 
Fotografija: Hmelj pospravljen v balah v skladišču.16 
»Po belih cestah se že veličastno pomikajo vozovi, visoko naloženi z balami suhega, 
šumečega hmelja« (Bračič 1944: 32). 
V Žalcu je bilo zelo živahno v času prevzema hmelja. Zaslužek hmeljarjev je bil odvisen od 
ponudbe in povpraševanja ter seveda njegove kvalitete. Oddanemu hmelju se je določila 
trgovska ocena, na katero so vplivali način, kako je bil hmelj obran, brava in lesk hmelja, 
mehanične poškodbe storžkov, izgled, količina, barva lupulina in aroma.Savinjski hmelj je bil 
zaradi svoje aromatičnosti in visoke kvalitete zelo cenjen na svetovnem trgu in prednost, da je 
pred ostalimi dozorel 14 dni prej. 
                                                          





».../Prva deviza prodaje savinjskega hmelja oz. prvi izvoz je bil v Beograd po vojni. To je bil 
tudi prvi zaslužek naših hmeljarjev/...« 
Sušenje z značilnimi sušilnicami pa je Savinjski dalo tudi stavbno dediščino, ki pa na žalost v 
zadnjih letih doživlja klavrno podobo. Mnoge ostajajo neuporabljene in v razapadajočem 
stanju, nekatere so preprosto podrli. 
Iz obdobja tradicionalnega hmeljarstva in tudi tistih iz časov uvajanja sodobnih tehnoloških 
naprav in orodij. Iz leta v leto je namreč vse manj prepoznavnih sušilnih stolpov vgrajenih ob 
savinjske »marofe«, kozolce, kašče in celo hiše; vse manj je tudi namensko grajenih 
samostojnih sušilnic, ki so bile ponos velikih kmetij, nekdanjih kmetijskih zadrug in strojnih 
skupnosti. Dejavnost se je v zadnjih tridesetih letih tehnološko tako izpopolnila, da je 
preprosto izločila in zavrgla neracionalne in zastarele postopke obdelave in pridelave in s tem 
vrsto predmetov, ki imajo danes že visoko vrednost kulturne dediščine (Hazler 2011: 66). 
 





                                                          





8. POJAV MEHANIZACIJE 
Šele v začetku 60. let je oblast kmetom dovolila nabavo lastnih traktorjev. Najprej so dovolili 
le solastništvo dveh kmetov, pozneje je traktor s priklopniki lahko nabavljal vsak sam. Z 
uvajanjem traktorjev se je občutno zmanjšalo število konj, ki so ob koncu 70. let postali 
povsem »nemoderni« in odveč. Le redki kmetje so jih obdržali, večinoma le zaradi 
navezanosti na živali in dolgoletno tradicijo hišne vzreje konj (Hazler 2011: 76). 
Sredi 60. let dvajsetega stoletja se je po Savinjski dolini razširilo strojno obiranje hmelja. 
Najprej so obiralne stroje postavljali na državnih posestvih, pozneje v okviru zadružnih enot, 
kjer so hmeljarji - kooperanti vodili poslovanje in v skladu s svojim lastniškim deležem 
uveljavljali pravico obiranja. V vsaki vaški strojni skupnosti so vzpostavili vrstni red obiranja, 
ki je bil več ali manj pravičen za vse. Sčasoma so hmeljarji nabavili lastne obiralne stroje, saj 
so s tem bistveno skrajšali čas obiranja in s tem izboljšali kakovost pridelka (Hazler 2001: 
82). 
 
Fotografija: Obiranje hmelja mehansko, leta 2012.18 
                                                          





».../Danes je priprava zemlja veliko lažja s pomočjo mehanizacije. S traktorji preorjemo 
zemljo in najamemo ljudi, da se napelje vrvica/...« 
Danes so traktorji splošno razširjeni. Kmetje-hmeljarji imajo na traktorje priključenih vrsto 
posebnih strojev, nakladalk in priklopnikov, vključno z rezalniki za rezanje hmeljskih panog 
in za vožnjo po hmeljiščih prilagojene vozove z gibljivimi stranicami.Po letu 1960 se 
zaključuje najbolj živahno obdobje v zgodovini hmeljarstva, predvsem tistega dela, ki je 
povezano z ročno obdelavo hmeljišč in obiranjem hmelja. Sezonske delovne sile je vse bolj 
primanjkovalo, saj so se industrializirali nekoč pasivni predeli Slovenije in obmejne Hrvaške. 
Neagrarno prebivalstvo se je zaposlovalo v industriji ali odhajalo na delo v tujino, zato je v 
dolini iz leta v leto primanjkovalo delovne sile, še posebej obiralcev hmelja. Rešitev je bila 
nabava obiralnih strojev. 
».../Danes obirovcev ne rabimo več. Najamemo romunske delavce spomladi, da napeljejo 
vrvice in sadike. Ko končajo, jih ostane le peščica, da zalivajo. Poznamo par ljudi v Romuniji, 
katerim povemo koliko ljudi rabimo, oni jih potem zberejo in pripeljejo. Podobno je bilo 
včasih v Zagorju. Revne družine, ki so prišle potem sem. Nastanili smo jih v posebni sobi ali 
kar na kozolcu in jim pripravili postelje iz sena/...« 
 Leta 1962 je Kmetijski kombinat Hmezad uvozil prvi obiralni stroj znamke Bruff, ki ga 
jezačel preizkušati Inštitut za hmeljarstvo iz Žalca. Nato je sledilo množično kupovanje 
obiralnih strojev, ki so ga najprej izvedli v okviru strojnih skupnosti, ob koncu 70. let pa so 
obiralne stroje vse pogosteje nabavljali zasebniki. Večinoma so rabljene kupovali v Nemčiji 
ali od obiralnih strojnih skupnosti doma, nekateri pa nove pri domačem proizvajalcu Strojna 
oprema iz Žalca. Danes ima skorajda vsak hmeljar svoj obiralni stroj, po zmogljivosti 
prilagojenega lastni proizvodnji hmelja (Hazler 2011: 77). 
».../Vsekakor je bilo ročno delo včasih veliko bolj natančno, a zamudno, kar danes ne pride 
več v upoštev. Stroški so veliki zaradi mehanizacije. Je dolgoročna naložba, ki se jo kupi za 
več generacij. Na polju se lahko obdela do 200 kratna  večja količina hmelja kot nekoč, 
sušilnice lahko neprimerno več posušijo. V smislu mehanizacije smo res doživeli velik 
napredek/...« 
».../So bila leta, ko je bil naš hmelj res dobro plačan, ker so bila drugod neurja in toče in je bil 
iskan. Med drugimi so bila tudi leta, denimo okoli leta 2002, ko je bilo hmelja dovolj in je 





kupili stroje in vsako leto nekaj nadgrajevali je bilo zelo hudo kadar je letina padla ali pa so 
ga slabo plačali/...« 
».../Okoli 1960 so prenehali postopoma z ročnim obiranjem in začeli mehanično. Ker je bilo 
takrat zelo drago nas je po več hmeljarjev skupaj kupilo kakšen stroj. Po razpadu HMEZAD-a 
























9. DRUŽBENO KULTURNA DEDIŠČINA 
Beseda dediščina ima sicer že dolgo zgodovino, v zadnjem četrtletju dvajsetega stoletja pa se 
je uveljavila raba, ki se nanaša na kulturno in naravno dediščino, kot so zgodovinske stavbe in 
varovane pokrajine, ki jih ohranjamo za prihodnje generacije. Prva pomembna definicija je 
bila sprejeta leta 1983 na britanski nacionalni konferenci, ko so udeleženci dediščino 
definirali kot »to, kar je prejšnja generacija ohranila in predala sedanji in kar pomemben del 
populacije želi predati prihodnjim generacijam«. Tehtnost definicije je v tem, da natančneje 
opredeljuje pomen besede, ki sicer zajema »tisto, kar je (bilo) podedovano«, in ga zoži na 
tisto, kar je predmet kulturne izbire; to izbiro praktično demonstrira odločitev, da porabimo 
denar za nekaj ali da skušamo prepričati drugega, naj stori to. Po drugi strani pa ima ta 
definicija tudi pomembne pomanjkljivosti. Največja med njimi je v tem, da ne upošteva 
ekonomske in komercialne rabe dediščine v sedanjosti. Nadalje iz nje ni razvidno dejstvo, da 
je dediščina sodobna stvaritev. In končno, ne pove, kdo tvori »pomembno skupino«, ki iz 
celote preteklosti izbira tisto, kar je pomembno (Hewison 1989: 16). 
Po Davidu Lowenthalu je dediščina nekaj zavezujočega. Nekaj, kar dobimo, če to hočemo ali 
ne. Je nekaj, čemur se ne moremo odpovedati, če je še tako neprijetna. Dediščina določa našo 
identiteto. Prav zato, ker jo delimo z drugimi, smo pripadniki določene družine, skupnosti ali 
naroda. In ohranjamo jo zato, da častimo »naše« in izključujemo »druge«. V prizadevanju po 
tem, da bi bili drugačni, pogosto definiramo svojo dediščino s pomočjo opozicij; torej ne s 
tem, kaj je dediščina, temveč s tem, kaj to ni. Ne glede na to pa je dediščina vedno nekaj 
dobrega, kar si zasluži posebno pozornost in skrb. 
V Žalcu so leta 2009 ustvarili prvi interaktivni Ekomuzej hmeljarstva in pivovarstva. Muzej je 
narejen tako, da se razstava začne v 4. nadstropju, kjer je predstavljena zgodovina 
hmeljarstva, vrti se kratek film iz leta 1960, predstavljen je tudi pano s fotografijami 
hmeljarskih starešin in princes. V 3. nadstropju  se predstavi Inštitut hmeljarstva in 
pivovarstva, kjer ima razstavljene svoje stare laboratorijske inštrumente, zraven je še soba v 
kateri so predstavljena zelišča. 2. nadstropje je namenjeno predstavitvi pivovarn Laško in 
Union, razstavljena so tudi stara orodja in pripomočki, ki so jih uporabljali za delo na 
hmeljarskih zemljiščih, osrednji del pa je namenjen Simonu Kukcu, največjemu pivovarju v 
Žalcu in okolici. Po njem se imenuje tudi pivo, ki ga prodaja muzej. V 1. nadstropju je še 
majhna razstava o čebelarstvu, ki sicer ni v nikakršni povezavi s hmeljarstvom (je celo 





muzeju. V pritličju se poleg recepcije in trgovine nahaja še degustacijska soba, kamor po 
končanem ogledu gredo obiskovalci, da poskusijo pivo Kukec. 
 
 
Fotografiji: Vhod v ekomuzej in utrinki z razstave.19 
 
Gledano skozi oči muzeologije so takšni muzeji na prostem postajali v drugi polovici 
dvajsetega stoletja zelo priljubljeni in so se razvijali, obisk v njih pa se je hitro večal; nastajali 
so novi, predvsem na različnih arheoloških ali etnoloških lokalitetah, kjer so postavljali cele 
vasi na prostem. Posebej priljubljena je v sedemdesetih letih dvajsetega stoletja postala oblika 
muzeja, ki v grobem in v začetni fazi izvira iz ideje muzeja na prostem. To so bili ekomuzeji. 
Termin »ekomuzej« je prvič uporabljen leta 1971, in sicer celo v obliki »ekološki muzej na 
prostem«; ti muzeji so se torej razvili kot posebna razvojna oblika muzejev na prostem. Ideja 
se je ves ta čas razvijala in dopolnjevala ter je še danes živa in uspešna. Prva definicija 
ekomuzeja je iz leta 1973, ki jo poda Rivier in pravi: 
Korak dlje od teh razvoje (muzejev na prostem, op. a.) je ekomuzej sestavljen v bistvu iz dveh 
med sabo povezanih muzejev – muzeja prostora, ki je muzej na prostem, in muzeja časa, ki je 
prvemu dodan in ga dopoljnjuje. 
Pozneje se je ta kratka oznaka ekomuzejev razvila do pravega »manifesta«, ki je leta 1985 
ponudil koncept ekomuzeja: 
                                                          





- Kot instrumenta, ki ga oblasti in lokalno prebivalstvo zasnujejo skupaj: oblasti s 
strokovnjaki in znanstveniki ter viri, ki jih zagotavljajo, ljudje pa s hotenji, znanjem in 
individualnimi pristopi; 
- Kot ogledala, ki ga postavljajo ljudje sebi, da bi v njem  prepoznali lastno podobo (in 
razlago) ravnanj nepretrganih generacij svojih prednikov ter kot ogledala, ki ga 
pokažejo svojim obiskovalcem; 
- Kot izraza človeka in narave, prikaza človeka v njegovem naravnem prostoru, kakor 
sta si ga prilagodila tako tradicionalna kot industrijska družba; 
- Kot izraza časa, ki seg atako daleč nazaj, kot je mogoče, v čase pred pojavom človeka, 
torej v prazgodovinska in zgodovinska obdobja, in v čas, ki ga ljudje živijo zdaj. 
Pomembno pa je, da ekomuzeji ponujajo tudi pogled v prihodnost, ne le kot 
usmerjevalec razvoja, ampak predvsem kot mesto zbiranja relevantnih informacij o 
njej ter mesto kritičnega razmisleka in dialoga o prihodnosti; 
- Kot razlage značilnosti in raznolikosti predmetov, kjer se je mogoče potepati, postajati 
se, razgledovati; 
- Kot laboratorija za raziskave ljudske preteklosti in sedanjosti; 
- Kot šole, ki z izobraževanjem za raziskovanje, varovanje in ohranjanje dediščine 
povezuje ljudi ter jih spodbuja k boljšemu razumevanju vprašanj lastne prihodnosti; 
- Kot konservatorskega središča, ki pomaga pri ohranjanju, vrednostenju in razvijanju 
naravne in kulturne dediščine. 
Za ekomuzeje je bil tako značilen koncept celovite skrbi za dediščino, ki je poleg zbiranja, 
varovanja, hranjenja in predstavljanja muzejskih predmetov obsegal še precej več, saj ni bil le 
stavba ali institucija, ampak muzej, ki ej postajal način življenja, raziskovanja in ravnanja. 
Človek v ekomuzeju je živel z dediščino in za dediščino, ljudje so povezovali svoje življenje z 
vrednotami iz preteklega, podedovanega, v prostorih, ki so bili avtentični in podedovani. 
Muzej v tem smislu je bil prepletanje minulega in sedanjega. Ekomuzej je začel služiti 
človeku, kot je prej služil predmetu (Hudales 2008: 203-205). 
Obče gledano ekomuzej dobro predstavi tehnološki razvoj hmeljarstva ter upošteva pravilen 
kronološki prikaz hmeljarjenja, ter jih primerja med samimi obdobji. Kritičnega obiskovalca 
zmoti dejstvo, da je muzej preveč tehnološko dodelan oz. brezoseben, manjka mu osebnih 
zgodb hmeljarjev, etnološkega pristopa, ki bi tudi laičnemu obiskovalcu omogočil 





Vizualna gradiva in fotografije so skrbno izbrana in vsebujejo le skromna dodatna pojasnila v 
obliki legend oziroma podnapisov. Ker se sam ekomuzej nahaja v sušilnici hmelja, je posebna 
pozornost namenjena barvam, osvetlitvi, obiskovalca prepriča tudi vonj. 
Vonj in vizualna komunikacija prevladata nad verbalno v večini primerov, a se pri 
predstavitvi pivovarstva zdi, da obsežni teksti obiskovalca utrujajo. Čeprav obiskovalci pri 
tem določenem ekomuzeju ne morejo aktivno sodelovati pri postavljanju muzeja ter ga 
kreirati, dobijo možnost degustacije piva in tako aktivno sodelovati. 
Poskrbljeno je tudi za strukturo obiskovalcev, napisi niso le v slovenščini, ampak še vsaj v 
angleščini in nemščini. Dostopnost je poskrbljena tudi za invalidne obiskovalce. 
Odpravila sem se tudi v muzejsko zbirko »Prebold skozi čas«. Moj informator je bil na tem 
mestu gospod Vladimir Skok, ki je, kot mi je povedal leta 2000 ustanovil odbor, ki je začel z 
zbiranjem lokalno etnografskih predmetov in tako je sčasoma nastala zgodovinsko 
etnografska zbirka »Prebold skozi čas«. Kot pravi, mu je bilo žal, da bi tako bogato 
zgodovinsko dediščino zavrgli, mladi rod pa že zdaj ne ve veliko, zato je zbirko postavil kar 
sam. Zbirka se je z leti širila in dopolnjevala, tako je nastalo še Zgodovinsko-narodopisno 
društvo Prebold. Ustaviva se pred kovinskim kotlom, na katerega je zelo ponosen, saj naj bi 
izviral iz okoli 500 pr. n. št. , kar nakazuje, da so bili tukaj Rimljani. Ostala zbirka je 
sestavljena iz več tematsko zaokroženih celot, ki predstavljajo pomembna društva, 
posameznike in domačine, ki so sooblikovali dogajanje Prebolda v preteklosti in danes, na 
ogled je predstavitev kmečkih orodij in obrti: kovaštvo, čebelarstvo, čevljarstvo, tkalstvo – 
razvoj Tekstilne tovarne Prebold od začetka v prvi polovici 19. stoletja do zadnjih let 
obratovanja. V posebnem delu je predstavljena dokumentarna predstavitev življenja v 
Preboldu in okolici v času prve in druge svetovne vojne. Ko najin pogovor  preide na temo 
hmeljarstva, mi pove star ljudski pregovor »Ko se hmelj obesi, se poletje prevesi«. To je 
običajno sredi avgusta in prebivalci Savinjske doline vedo, da je sezona obiranja hmelja pred 
vrati. Ko ga vprašam po zgodovini, mi pove, da je v Savinjsko dolino prvi prinesel sadiko 
župan Žalca (sosednja občina) leta 1860, ki se imenuje Savinjski golding in se je v nekaj letih 
tako razširila, da je skorajda izpodrinila druge, tedaj razširjene sorte zelenjave, ki so jih gojili 
na poljih. Pogoji za to vrsto so bili odlični, hmelj pa je zato tudi kmalu osvojil svetovni trg. 
Vprašala sem ga po njegovih spominih na čas obiranja hmelja. Ob tem vprašanju se je 
razgovoril in povedal, da so še pred desetletji prišli obiralci iz različnih krajev ter napolnili 





progi so jih čakali lastniki hmeljišč in jih do svojih domov popeljali s kmečkimi vozovi. 
Zanimalo me je, kako je potem potekal vsakdanjik kadar je bilo hmeljarstvo na svojem višku. 
Pravi, da je bilo zelo naporno. Zjutraj, ko so zapeli petelini, so s košarami v rokah šli še po 
jutranji rosi do hmeljišča. »Štangarji« so podirali hmeljevke, obiralke pa so s hitrimi prsti 
trgale kobule. To je trajalo ves dan. Zvečer so po dvoriščih peli in se zabavali, naslednji dan 
pa isto ponovili. To so počeli vsak dan, dokler ni bil ves hmelj pospravljen v gospodarjevi 
sušilnici. Vprašala sem ga še kaj meni, kako je hmeljarstvo vplivalo na kulturo tistega časa. 
Po kratkem premisleku mi je zagotovil, da je hmelj zagotovo najbolj znan v Savinjski dolini 
in ima velik pomen, Savinjčani so ga vendar poimenovali »zeleno zlato«. 
Da je bilo življenje na vseh ravneh močno prepleteno s hmeljem dokazuje izjava iz leta 1971, 
ki je v zborniku, ki je bil izdan ob 45 let dnevu hmeljarjev: 
».../Hmelj je moj najzvestejši spremljevalec v življenju, pozdravljal me je v zibki. Ko sem ga 
dohiteval kot mladenič v rasti, sva se spoprijela, kdo bo koga ugnal. In v zenitu mojih let je 
naša skupna prizadevanja kronal s pomnoženim pridelkom. Hmelj je naša ljubezen, je naš 
krih, naš up in sreča in naš strah in obup. Naše življenje je tako tesno prepleteno z rastjo 
hmelja, z njegovo smolnato grenkobo, da bi se odtrgani od njega čutili kot brodolomci. Hmelj 
je postal sestavni del naše krvi, naše zavesti/...« 
Hmelj se je tako odražal še v številnih drugih družbeni udejstvovanjih: 
Dediščina likovnega ustvarjenja je močno zastopana med akademskimi in ljubiteljskimi 
likovnimi umetniki, ki so bodisi v slikarstvu ali kiparstvu uporabljali motive iz doline in 
hmeljarstva. Priljubljeni so bili zlasti tradicionalni motivi s hmeljskimi kopicami, pa tudi 
obiranje samo. 
»Hmelj, zeleno zlato. Hmeljarji so sami poimenovali hmelj zeleno zlato zaradi zeleno 
rumenega prahu, lupulina, ki spominja na čisto zlato, ki se v obliki prahu usipa iz storžkov, 
njegov lesk v soncu pa spominja na lesk zlata« (Polak 2013: 36). 
Pomen – hmelj, zeleno zlato – je bil v preteklosti, v zlatem obdobju hmeljarstva, tudi sinonim 
visokega standarda hmeljarjev. »Savinjska dolina je slovenski pojem blagostanja; tržaški 
književnik Rebula jo je ob priložnosti imenoval slovenski Kanaan, obljubljena dežela. Tod je 
v prejšnjem stoletju zacvetelo hmeljarstvo; ljudstva po vsem svetu so vse bolj pila pivo in 





».../Trenutno je velik interes, cena je zelo popravljena in mislim, da je prihodnost hmeljarstva 
savinjski dolini svetla. Znanja je veliko, vsako leto se posodabljamo in dokler bo cena dobra, 
nam nič nebo manjkalo. Odvisno od vrste hmelja, ampak za srednji pridelek, približno za 25 
ton hmelja, po ceni sedem evrov na kilogram, zaslužiš 120.000 evrov. Visoke so investicije 
mehanizacije, ampak se ti zna hitro povrniti/...« doda eden izmed hmeljarskih sogovornikov. 
».../5% pridelka Savinjske doline je ostalo v naših pivovarnah, ostalo se vse izvozili. Veliko 
so ga prodali Japoncem in ZDA. Konkurirali so nam Nemčija in Češka. Ampak če so ga kupci 
potrebovali, so ga tudi dobro plačali/...« še doda. 
».../Hmelj je bil za savinjčana velik dohodek. Tudi če ga nisi imel veliko, vedno si ga lahko 
prodal po solidni ceni. Bila so leta, ko ga je toča oklestila in uničila veliko pridelka. Imeli smo 
tudi škodljivce, pronosporo, hmeljske uši in smo bili prisiljeni poškropiti. Kakšno njivo je 
toča tudi oklestila do te mere, da tam hmelja sploh obirali nismo. Če je bil močan veter je kaj 
podrlo/...« pove sogovornik hmeljar. 
»Prišli so časi, prišla leta, ko so si savinjski hmeljarji iz same važnosti prižigali tobak z 
bankovci, ki bi jih danes merili s po nekaj sto in več dinarji, češ naj se vidi, kje je bogastvo 
doma in kje ni zadrege, četudi kdaj zmanjka toaletnega papirja!« (Kmelc 1979: 64). 
».../Na vsak način je hmelj izboljšal način življenja v Savinjski dolini. Izboljšali smo standard, 
vlagali smo v objekte in v kraj. Kolikor je bilo trdega dela, si bil na koncu zanj tudi 
poplačan/...« 
Tudi vplivi na okolje so pomemben člen celostne obravnave hmeljarstva. Zavest o varstvu 
okolja je iz dneva v dan večja in temu sledijo tudi hmeljarji. Že vrsto let se tej problematiki 
posveča osrednja raziskovalna ustanova, Inštitut za hmeljarstvo in pivovarstvo v Žalcu, ki 
skuša s sonaravnimi predlogi izboljšati kakovost hmelja in zmanjšati vplive hmeljarjenja na 
okolje. Vemo namreč, da so bili nekoč ti vplivi zelo grobi in so močno vplivali na zmanjšano 
kakovost pitne podtalnice v Celjski kotlini, od katere so življenjsko odvisni predvsem Celjani. 
Občasno so se med prebivalci pojavljale tudi alergije na samo rastlino in škropljenje, kar pa 
bo potrebno še temeljito raziskati in predstaviti tudi z zornega kota vsakdanjega življenja. 
Danes obstajajo tudi stroge omejitve glede kurjenja hmeljskih odpadkov, ki pa jih hmeljarji ne 
upoštevajo vedno, zato je dolina v jesenskih dneh pogosto zavita v nadležni dim. Pomembna 
je tudi dediščina obvarovanj pred požari. Pomembno vlogo je imela pri tem Požarna bramba 





znani hmeljar, gostilničar in svetovljan, Janez Hausenbichler, ki je bil ob tem več kot trideset 
let član občinske uprave in zadnja leta življenja tudi župan. Tako kot njegov nasledniki in 
sodelavci, Josip Širca, Ivan Virant, Josip Žuža, Anton Petriček, dr. Mihael Bergman in 
številni drugi, je skrbel za razvoj gasilstva v Žalcu in Spodnji Savinjski dolin. Leta 1897, le 
leto po Hausenbichlerjevi smrti, so slovenski gasilci kljub nemškemu pritisku ustanovili 
Zvezo slovenskih požarnih bramb za Spodnje Štajersko s sedežem v Žalcu katere predsednik 
je postal Josip Širca, takratni predsednik žalskih gasilcev (Hazler: 1974: 66).  
Hmelj in ogenj sta v preteklosti pogosto zaplesala ognjeviti ples, zato so bili trdoživi 
spodnjesavinjski hmeljarji bili prizadevni gasilci. Že čez nekaj let je skorajda vsaka večja vas 
v dolini imela svoje gasilsko društvo, ki danes sodijo med najstarejša v Sloveniji. Požari so 
bili pogosti predvsem med sušenjem hmelja. Kako katastrofalne so posledice takšnih požarov 






















10.1  Dan hmeljarjev 
Je ena redkih turistično etnografskih prireditev, ki se je uspela ohraniti do danes. Izbor 
hmeljarske starešine in hmeljarske princese, ki poteka vsako leto v Braslovčah, v svojih 
začetkih v Preboldu je še danes ena izmed bolj obisaknih.  
V turističnem društvu Prebold so že dalj časa premišljevali o praznovanju, ki bi bilo 
namenjeno pridelovalcem hmelja. Leta 1962 so se že resno pogovarjali o praznovanju Dneva 
hmeljarjev, vendar niso mogli pritegniti k sodelovanju zadostno število razgledanih in 
delovnih ljudi. Kljub prizadevanju ni prišlo ni prišlo do izvedbe, ostala je le želja in 
vzpodbuda za naslednje leto. Naslednje leto, torej 1963 je bilo popolnoma drugače: 
»Zdaj ni šlo samo za napovedi (kot na primer lani); tokrat je šlo zares. Dan hmeljarjev v 
Preboldu je doživel v nedeljo 11. avgusta svoj krst. Lahko rečemo, da je bil uspešen in da se 
novorojenčku ni treba bati, da bi prehitro klonil. Po začetku sodeč lahko postane tradicionalni 
uvod v glavno sezono obiranja hmelja, lahko postane pomembna turistična atrakcija, ki bo ob 
boljši propagandi in ob popravku nekaterih organizacijskih napak, zaslovela daleč naokoli. 
Morda je nekatere motil naslov prireditve. Toda, saj na koncu koncev ni šlo za likof, za slavje 
ob zaključku dela v hmeljiščih, temveč predvsem za prireditev, ki naj prikaže turistom 
Savinjsko dolino v najlepši obleki, takrat ko se žični  nasadi še upogibajo pod težo močno 
dišečega goldinga in so še tudi hmeljevke polne zelene rože. V tej nameri je dan hmeljarjev v 
Preboldu uspel« (Pirnat 2007: 3). 
V zborniku, ki so ga izdali ob 45 letnici hmeljarjev najdemo mnogo fotografij prireditev od 
začetka pa vse do današnjih, kot tudi opise kaj so počeli. Tako lahko preberemokaj so leta 
1962 zapisali: 
»Kljub temu, da jim je prva prireditev spodledetla pa so zaslužni za uveljavitev Dneva 
hmeljarjev. Spontano so zasnovali tudi hmeljarsko oblačilo. Pri ženskem oblačilu so 
prevladovala lična krila in obleke v svetlih pastelnih barvah. Njihova dolžina se je gibala v 
skladu s splošnimi modnimi trendi. Okrog vratu so nosile svetlozeleno ruto. Moški so nosili 
črne ali zelene hlače v različnih odtenkih, belo srajco, telovnik in klobuk, okrašen s kitico 
hmelja« (Pirnat: 2002: 13). 





»Ob dveh popoldan se je z manjšo zamudo začela slavnostna povorka. V njej so ekipe iz 
okoliških vasi prikazovale vse faze hmeljarjenja. Ocenjevala je žirija. Vrhunec je bilo 
tekmovanje za najlepši hmeljarski par. Mladenke in in mladeniči so se v parih sprehodili 
preko posebnega mostu preko bazena« (Pirnat 2007: 5). 
Ko se je prireditev iz Prebolda premaknila v Braslovče so leta 1966 zapisali takole: 
»Uradni del se je začel že dan prej v Žalcu v dvorani hmeljarskega doma. Ta je bila kljub 
svoji velikosti zasedena do zadnjega kotička. Ustoličili so hmeljarskega starešino, med zalimi 
kmečkimi hčerami pa so izbrali hmeljarsko princeso. Naslednji dan se je dolga kolona 
številnih vozil napotila iz Žalca proti Braslovčam« (Pirnat 2007: 5) 
».../Za starešine je razpis, je glavni in ima več obveznosti. Princesa je zraven, da je lepa in 
mlada. Oba sta morala biti iz hmeljarske družine. Starešina je tisti, ki je dober gospodar, 
vzoren in izkušen v hmeljarstvu. Funkcija je protokolarna in promocijska. Zastopa vse 
slovenske hmeljarje. On je tisti, ki je vreden zaupanja. Gre na kakšne prireditve, sejme v 
spremstvu princese/...« 
».../Dan hmeljarjev se je začel v Preboldu, kasneje se je prestavil v Braslovče. Tam poteka 
predaja starešinstva. Izvede se povorka z mažoretkami, konjenico in godbo, kjer se pripeljeta 
stara princesa in starešina. Za njima novo izvoljena v kočiji. V ozadju na vozovih pa stare 
starešine in princese, ki so v preteklosti držali ta naziv in ostali aktivni. Nato poteka z govori 
predaja starešinstva. Simbolično dobi maček, orodje za izvlekohmeljevk. Nova starešina ima 
zahvalni govor. Sledi predaja škafa stare princese novi. Princese so v dar dobile tudi zlato 






Fotografiji: Predaja hmeljarskega starešinstva.20 
».../Takrat, ko so mene zbrali za starešino je moral HMEZAD enega zbrati. No ravno takrat so 
bili na položajih ljudje, ki so želeli da gre firma v stečaj. No, sej jim je ratalo potem, potem so 
si zemljo razdelili in prodali. Mi smo pa ostali brez službe. So me pa potem poklicali in mi 
rekli če sprejmem funkcijo. Pa sem rekel, da bom. Ti si potem prvi človek hmeljarstva. Si 
zakon za tisto leto. Potem so spremenili to v bolj protokolarno zadevo. Obleka je bila tudi 
predpisana/...« 
Kako je bilo s hmeljarskimi princesami, mi je povedala ena od sogovornic, ki je tudi sama 
nosila takšen naziv. 
».../Princesa je kot hmeljska kobula, lepota hmelja in starešina kot vrv, kot opora za 
kobulo/...« 
                                                          






Fotografija: Hmeljarski starešina s svojo hmeljarsko princeso.21 
».../Morale smo biti oblečene v zeleno v barvo hmelja in na sebi imeti vezenino, hmeljsko 
kobulico. Kroj ni bil določen. Princesa naj bi bila iz iste skupnosti, kot je bil hmeljar. Plačano 
ne dobiš nič, obleka in darila ti ostanejo. Sicer si pa dobil določen delež stroškov za obleko 
povrnjenonazaj. Vezenino sem dobila od HMEZADA-a/...« 
».../Sprva v začetnih letih je vsaka zadruga izbrala svojo kandidatko, ki se je potem 
potegovala za naziv. To je bila gala prireditev v Žalcu, kjer so tekmovale v znanju, lepoti in 
spretnosti. Ena je zmagala in postala princesa. Danes tekmovanj ni več, društvo samo izbere 
tako starešino kot princeso. Je pa danes bistveno več zadolžitev. Danes so veliko bolj 
obremenjene, na veliko prireditev se morajo udeležiti, nekaj jih celo same organizirati. Včasih 
je bil starešina naziv doživljenjski, princese so pozabili po enem letu. No zdaj, se stvari tudi 
tukaj sprmenijajo/...« 
».../V vmesnem obdobju parih let so nam spremenili naziv iz hmeljarske princese v 
hmeljarsko spremljevalko, ampak so potem spremenili nazaj v princeso/...« 
 ».../Ko sem bila princesa smo se udeležili prireditev, parad in festivalov tudi v tujini skupaj s 




                                                          





10.2  Mednarodno odlikovanje Vitez hmeljarskega reda 
Za posebne zasluge pri dolgoletnem delu v hmeljarstvu in spremljajočih dejavnostih podeljuje 
Mednarodna hmeljarska organizacija (IHGC) prestižna mednarodna odlikovanja »Vitez 
hmeljarskega reda«. Opis in protokol za podeljevanje je zabeležen v posebni listini. 
Ustanovitev hmeljarskega reda naj bi segala že v 14. stoletje. Ustanovljen je bil z namenom, 
da bi odlikoval »posameznike«, ki so s svojim delom na različne načine pripomogli k razvoju 
in promociji te plemenite rastline - pomembne za proizvodnjo piva.  
Hmeljarski red ima tri stopnje: 
1. Vitez hmeljarskega reda, 
2. Oficir hmeljarskega reda 
3. Komandir hmeljarskega reda, kot najvišja stopnja tega odličja.  
 
 
Fotografija: Odlikovanje vitez Hmeljarskega reda.22 
 
10.3  Hmeljarski likof 
Hmezad Export-Import in Turistično društvo Žalec sta leta 1997 organizirala v Žalcu 1. 
hmeljarski likof z namenom, da dobi poslovno turistični značaj in da postane  tradicionalno 
srečanje hmeljarjev po končanem obiranju hmelja. Prvi hmeljarski likof je bil v začetku 
meseca septembra. Na prireditvi so sodelovali delavci drugih Hmezadovih podjetij, pivovarji 
in številni gosti, ki so si ogledali letošnje vzorce hmelja, hmeljarski muzej v Hmezadu Export-
                                                          





Import, s stolpnice pa panoramo Savinjske doline.   Prireditev se je v naslednjih letih pričela 
pred Domom II. slovenskega tabora v Žalcu, kjer so na najmanjši njivi s hmeljem obrali 
zadnje kobule. Tako je prireditev Hmeljarski likof dobila domicil v Žalcu, v metropoli 
savinjskega hmeljarstva. Organizatorji prireditve so bili isti z nekaterimi novimi sodelujočimi 
močmi. Leta 2005  je 9. hmeljarski likof potekal prvič v Petrovčah pred KZ Petrovče. Tako se 
je prireditev iz Žalca prenesla v Petrovče (Čeh 2003: 15).     
Na 12. hmeljarskem likofu leta 2008 je bilo omenjeno, da je v Sloveniji pred sto leti bilo 
preko 500 hmeljarskih družin, ki so obdelovale več kot  4.000 hektarjev hmeljišč, danes pa 
141 družin obdeluje le 1.620 hektarjev hmeljišč. Na teh srečanjih so se pogovarjali o letini, 
krizi v hmeljarstvu, ki zmanjšujejo površine zasajene s hmeljem, prodaji hmelja, o cenah, 
kvaliteti hmelja. Prireditev so popestrili z vozovi in kočijami z obiralkami, štangarji, 
hmeljarskimi starešinami in spremljevalkami oziroma s hmeljarskimi princesami ter ostalimi 
nastopajočimi ter vozovi s prikazom hmeljarskih običajev. Članice Društva kmečkih žena 
Spodnje Savinjske doline so dale na pokušnjo kulinarične jedi in jabolčnik. Vsako prireditev 


















Štajerska, še posebej pa savinjska regija, ki geografsko obsega zgodovinsko ozemlje grofov 
Celjskih, daje prednost pivu, čeprav so predniki Slovencev pridelovali tudi vino. Hmeljarstvo 
je postalo pomembno tako na gospodarskem in kulturnem življenju. Gojenje hmelja je močno 
vplivalo na celotno prebivalstvo Savinjske doline in je tako rekoč njen razpoznavni znak. 
Dediščina, ki so nam jo zapustili izvira še iz časov, ko naj bi bili naši predniki nenapredni. Pa 
vendar so ustvarili močno dediščino – »tako imenovano zeleno zlato«.  Hmelj je v dolino 
poleg trdega dela prinesel tudi blagostanje, sicer ga ne bi pridelovali skorajda vsi.  Ko se 
ozremo v pretekli čas in dogodke, ki so se zgodili v zadnjih 150 letih, nas nemalokrat 
preseneti dejstvo, da so prav hmeljarji zaslužni za današnjo podobo in življenje v Savinjski 
dolini. Prav gotovo si naši predniki zaslužijo vso občudovanje in spoštovanje, saj so bili bitko 
prihoda na svetovni trg. Danes je težko že osvojeni tržni delež ohraniti, kaj šele prodreti na 
nove trge. Ob upoštevanju takratnih zmožnosti komunikacije, logistike in transporta, je njihov 
uspeh še toliko bolj vreden spoštovanja. Tako je vsako leto avgusta v dolino z vlakom prišlo 
na tisoče sezonskih delavcev, ki so za določen čas popestrili družabno življenje v Savinjski 
dolini. V šestdesetih letih, s pojavom mehanizacije so se stvari spremenile.Res se je 
življenjski utrip iz časov ročnega obiranja izgubil v brnenju strojev, ker je to žal zahtevala 
ekonomika. Razvila se je prava multinacionalnost in  uporaba več jezikov, danes poleg 
hrvaških tudi romunskih in slovaških sezonskih delavcev in srečevanje z drugimi kulturami. V 
tem sto tridestem letnem obdobju se je hmeljarstvo tehnološko razvijalo in širilo po vsem 
slovenskem ozemlju in tudi po drugih ravninskih pokrajinah nekdanje Jugoslavije. Prešlo je 
pot od najbolj preprostih oblik pridelave, zaščite rastlin in predelave do gospodarsko visoko 
razvite dejavnosti, kjer so vključeni vsi najsodobnejši tehnični in raziskovalni dosežki. 130 let 
sicer ni prav dolga doba, toda hmeljarstvo je v tem času doseglo takšne izpopolnitve in 
razsežnosti, da že samo po sebi sproža raziskovalna zanimanja humanističnih strok in 
organizirana varstvena prizadevanja. Prav zato je pomembno, da se na vse načine trudimo 
zdaj predstavitivse vidike hmeljarjenja, saj kmalu živih pričevalcev iz starejših časov ne bo 










Štajerska region, especially the Savinjska Valley, which geographically encompasses the 
historical territory of the Counts of Celje, favors beer, although the ancestors of the Slovenes 
also produced wine. Hop growing has become important in both economic and cultural life. 
The cultivation of hops has had a profound effect on the entire population of the Savinjska 
Valley and is, in fact, its hallmark. Heritage they left us dates back to times when our 
ancestors were supposed to be unprecedented. Yet they have created a strong legacy - the so-
called »green gold«. In addition to hard work, the hop brought prosperity to the valley, 
otherwise almost everyone would not produce it. Looking back at the past and the events that 
have taken place in the last 150 years, we are often surprised by the fact that it is hopers who 
are responsible for today's image and life in the Savinjska Valley. Certainly our ancestors 
deserve all the admiration and respect, as they fought the battle of coming to the world 
market. Today, it is difficult to maintain market share, let alone penetrate new markets. 
Considering the communication, logistics and transport capabilities of the time, their success 
is all the more respectful. Thus, every year in August thousands of seasonal workers came to 
the valley by train, enriching social life in the Savinjska Valley for a limited time. In the 
1960s, with the advent of mechanization, things changed. The hardwork of manual harvesting 
was lost in the buzzing of machines, because economics unfortunately required it. True 
multinationality and the use of several languages have developed, and today, in addition to 
Croatian, Romanian and Slovak seasonal workers and meeting other cultures. In this one 
hundred and thirty-three year period, hop production has been technologically developing and 
expanding throughout the Slovenian territory and also in the other plains provinces of the 
former Yugoslavia. It has moved from the simplest forms of cultivation, plant protection and 
processing to an economically advanced industry, incorporating all the latest technical and 
research achievements. 130 years is not exactly a long time, but hop farming has reached such 
a level of refinement and magnitude that it in itself triggers research interests in the 
humanities and organized conservation efforts. That is why it is important that we strive to 
present all aspects of hop production in every way, as soon as there will be no living 
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